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Orsz. M. Kir. Növénytermelési Kísérleti Állomás — Magyaróvár.
Vezető: S u rán y i Já n o s  dr.

A trágyaszükséglet (trágyahatás, azaz terméstöbblet) megállapításának
fordulópontjához.

Irta: D w orak L ajos dr.

Az agrikulturkém ia a trágyaszükséglet m egállapítására, amelyen tulaj- 
douképen a trágyázás célszerűségének, illetve a bekövetkező terméstöbblet 
lehetőségének előzetes eldöntése, végeredményben — bárhogyan is forgatjuk  
a kérdést — a term éstöbblet előzetes m eghatározása értendő, Liebig  óta 
napjainkig a trágyázatlan  ta la j valam ilyen (kémiai, növényfiziológiai, bioló
giai) úton m eghatározott táp lálóanyag-tarta lm át használta fel. Az erre irá 
nyuló kutatások, a kérdés lényegét tekintve, mindezideig eredményre nem 
vezettek. A gazdasági gyakorlatnak ma is legbiztosabb módszere a term és
többlet m egállapítására az egyes trág y afa jták  tapasztalati kipróbálása, azaz 
a szántóföldi kísérletezés.

A baj forrása Liebig  tanainak helytelen értelmezésében rejlik. Ezek 
helyes interpretáció ja szerint a trágyázatlan  ta la jnak  valam ilyen úton meg
határozott táplálóanyag-tartalm a a term éstöbblet m egállapítására egyálta
lán fel sem használható. Hogy fenti, a gazdasági gyakorlatra rendkívül fon
tos kérdést a gazdálkodásra kielégítő módon, ennek eddig sok esetben 
hangoztatott ellentétes nézeteivel teljes megegyezésben és a gyakorlati agri- 
kulturkém iai tudom ányosság részére gyümölcsöző módon oldhassuk meg, 
téves gondolkodásmódunk felhagyásával merőben más irányit alapból kell 
kiindulnunk, mely azonban mégis szoros összefüggésben van a trágyázástan  
régóta felállított alaptételével. A term éstöbblet m egállapítására felhasznál- 
nató új fogalom nem más, m int a trágyázott talaj, ill. az ebben trágyabevitel 
következtében m utatkozó oldható táplálóanyag-gyarapodás (-többlet), amely 
— m int legfőbb trágyázástan i fogalom — a term és gyarapodásával a leg
szorosabb összefüggésben van, tehát vizsgálat, rendszerezés és törvényszerű
ség-m egállapítás révén a term éstöbblettel szoros kapcsolatba is hozható. 
A két egybefűzött fogalmon azután a trágyázástechnika, azaz a tudományos 
trágyázástan  is felépíthető az eddigi tapasztalati trágyázástan  helyébe.

Az agrikulturkém ia a ,,trágyaszükséglet“ ku tatása terén az eddigi alap
tól valóban eltérni kezd. Ezt élénken bizonyítják egyes újabb szerzőknek úgy 
személyes megnyilatkozásai, m int a m indinkább táguló vonatkozó irodalom 
is, amelyben található  adatokat a rendelkezésünkre álló forrásm unkák alap
ján a következőkben á llíto ttuk  össze. Épen ezért hangsúlyozzuk, hogy össze
foglalásunk nem tökéletes. Az újabb adatokat megelőzően a régebbi irodalm i 
adatok közül néhányat fontosságuk szerint szintén felsorolunk, ezek azonban 
a csak nem régen világosan kitűzött cél elérésére még tökéletlen és homályos 
törekvéseket tartalm aznak.

A trágyázott ta la jt m ár igen sok kutató vizsgálta. íg y  pl. Hall és 
m unka társa i1 különböző táplálóanyag-tartalm ú talajokból nyert talajo lda
tokban növesztettek növényeket. H abár a talajoldatok különbözők voltak, 
a köztük mutatkozó differenciák arányosak voltak a termésben mutatkozó 
differenciákkal. (A táplálóanyag-többletek terméstöbbletekben ütköztek ki.) 
J. P. van Z y l2 trágyázott agyagtalaj m intáit vizsgálta sajtolással. E. 
Ramann, S. März és H. B a u er3 régóta nem trágyázott és teljes trágyával 
ellátott talajok nedvét préselte ki. J. Hasenbaumer és R. B a lk s4 azt vizsgál-

K isérletü gy i K özlem ények X X X V III . (1935.) ^



ták, milyen m értékben lehet 1%-os citrom savoldattal a foszforsavval és káli
val trágyázott tala jban  a ta la j trágyázottsági állapotát észrevenni. A. S. 
K udashev5 m egállapítja, hogy a ta la j trágyázott állapota V2%-os oxálsav 
oldattal kim utatható. G. D aikuhara6 három  éven át foszfátokkal trágyázott 
talajokat vizsgált Dyer módszere szerint és a rra  az eredményre jutott, hogy 
az oxálsav oldja a legnagyobb m értékben a foszforsavat, azután következik 
a citromsav. W. H irschberger8 továbbá H. Poschenrieder9 nyers foszfáttal, 
szuperfoszfáttal és R henaniafoszfáttal ellátott táplálóoldatok (talajok) ha tá 
sát vizsgálták az azotobakter növekedésére. R. R u d e l7 foszforsavas trág y ák 
kal trágyázott homokokat rozsnövénykék segítségével ex trahált és meg
állapította, hogy a szuperfoszfát és Rhenaniafoszfát foszforsavát veszi fel a 
növény legjobban, majd a Leunafoszfát, Thomassalak, végül a kolloidfoszfát 
következik. L. K re y b ig 10 szuperfoszfáttal és R henaniafoszfáttal trágyázott 
talajokból 1%-os citrom savval oldja ki a foszforsavat és a kapott értékekből 
a két foszfát közötti hatás különbségét m agyarázza. Helyesen á llap ítja  meg. 
hogy a foszforsavas trágyáktól csupán akkor várhatunk  kielégítő hatást, ha 
azok a talajban megfelelő m értékű oldhatóságukat m egtartják, vagy ú jra  
könnyen oldhatókká válnak. Azt is vizsgálja, vájjon az azotobakter növeke
désére a szuperfoszfáttal avagy Rhenaniafoszfáttal ellátott talaj kedvezőbb-e, 
hogy azután az eredményeket gyakorlatilag  értékesítse. C. Fraschina 11 szén- 
savas-bikarbonatos vízzel vizsgálja a trágyázott talajokat anélkül, hogy az 
adatokból bárminemű következtetéseket von le, stb.

A felsorolást nem folytatjuk, m ert Knop-tó i12 a mai napig a kutatók 
százait hozhatnék fel annak igazolására, hogy a m últban m ár vizsgálták a 
trágyázott talajt. Hiszen mindazon vizsgálatok, melyek a táplálóanyagok 
abszorpcióját tették a kutatás tárgyává, szintén trágyázott talaj vizsgálatok
nak tekinthetők. E vizsgálatok, amelyek napjainkban örvendetes módon 
erősbödnek, (Nemec, Rautenberg ,13 Demoion, Vageler14 stb.) de csak a 
jövőben nyernek igazi jelentőséget, a legkülönfélébb elméleti, ritk án  gyakor
la ti kérdések felderítését célozzák anélkül, hogy az oldható táplálóanyag
többlet és term éstöbblet kifejezett kapcsolata valam elyik kutatónál ha táro 
zottan uralkodna. A gyakorlati értékű m egállapítások javarésze csupán oda 
konkludál, hogy a trágya-táplálóanyag lekötődése akadályozza a trágya 
hatását. Az összes kutatók terhes örökségként hordják m agukkal a trágyá- 
zatlan ta la j táplálóanyag-tartalm át, az ezt meghatározó módszereket és 
m agyarázatukhoz szükséges, módosító termelési tényezők sokaságának jelen
tőségét, melyekre Neubauer egyik, a módszerek és szántóföldi kisérlet felett 
meditáló dolgozatában15 találóan mondja, hogy ezen tényezők álta l okozott 
nehézségek a tervszerű m unkában oly nagy mértékben jelentkeznek, hogy a 
mai módszerekkel való kvan tita tív  dolgozásról eleve le kell mondanunk. 
Ehhez azonban hozzá kell tennünk: csak addig, amíg a tartalom  uralkodik 
ra jtunk  és gátol m unkánkban azáltal, hogy a többi tényezőt megfoghatat- 
lanná teszi. M ihelyt m egszabadultunk a trágyázatlan  ta la j táplálóanyag
tartalm átó l a term éstöblettel való vonatkozásban és helyét az oldható táp 
lálóanyag-többlet foglalja el, a tényezők szinte önmaguktól kínálkoznak a 
rendszerezésre, sőt az új módszereken belül számszerűen kifejezhetők lesznek.

Eddig csupán egy kutató akadt, M itscherlich,16 aki képes volt m agát 
túltenni a trágyázatlan  ta la j táplálóanyag-tartalm án és ennek vizsgálatát 
— helyesen — kilá tásta lannak  ta r tja  a hatás m egállapítására. Plelyette a 
m ütrágyaadagból következtet növényfiziológiai úton a terméstöbbletre, ami 
azután módszerének gyengéje. Mitscherlich ugyanis figyelmen kívül hagyja, 
hogy a mezőgazdasági vegytan célja nem a talajon kívül érzékelhető 
m ütrágyaadag, hanem mindenkor a talajban lévő oldható tápláló
anyag és termés (vagy oldható táplálóanyag-többlet és terméstöbblet) 
között lévő összefüggés felderítése egyikből a m ásikra való követ
keztetés céljából. Ha összefüggéseiben szereplő c állandó helyett talajon- 
kint változó c értékkel szorozza a m ütrágyaadagot és az oldható tápláló
anyag-többlettel arányos ex szorzatot helyettesíti be x  helyébe, mód-
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szerének alapelve jó lesz, m ert ekkor m áris figyelembe vette a talaj 
abszorpcióképességét, m iáltal az oldható táplálóanyag-többlettől tette 
függővé a termésemelkedést. Ha azonban x  helyébe más értéket helyet
tesít be, logaritm ikus összefüggését is meg kell változtatnia, amely 
most, az x független változóval, a valóságban nem létező összefüggés, 
csupán m int puszta  összefüggés helyes, ugyanúgy, m int a c állandó 
is csak a csupasz összefüggésen belül konstans érték. Hogy a talajtó l függő 
c értéket m egállapíthassa, a trágyázott ta la jt a növényfiziológiai út egyidejű 
elhagyásával meg kell elemeznie, am ikor is módszere term ést és term éstöbb
letet m egállapító kémiai módszerré alakul át. Fordítva: módszere csak is 
akkor lesz gyakorlatilag  használható, gyors és olcsó, ha kém iaivá alakítja .

Mindezek ellenére M itscherlich  érdemei az újabb nezőgazdasági vegy
tanban igen nagyok, m ert a term észettudom ányok boldogulásához elenged
hetetlenül szükséges m atem atikai szellemet ő hozta be az agrikulturkém iába. 
E lm ondhatjuk azt, am it külföldi politikus és tudós Ionescu-Sisesti mondott, 
hogy a termésgörbe m atem atikai kifejezése a mezőgazdasági tudományok 
legnagyobb felfedezése az utolsó negyedszázadban. (Ha Mitscherlich görbéje 
nem is valódi termésgörbe.)

A felsorolt kutatóknak egyike sem vallja  még azt az alapvető fontos
ságú nézetet, hogy a term éstöbbletre való következtetés szempontjából vizs
gálandó a trágyázott talaj, hogy a sikertelenségükben állandóan ismétlődő 
eredm ényeket produkáló kutatások  lá ttá ra  a trágyázatlan  ta la j vizsgálatát 
a term éstöbblet szempontjából elejtse, valam int az ebből önként fakadó nagy- 
jelentőségű következmények révén a kutatásoknak egy változott szem
pont behozatalával gyakorlati szellemben új lökést adjon. M aradék nél
kül ez a felfogás csupán az Orsz. m. kir. Növényterm elési K ísérleti Állomás 
K ém iai Osztályának közlem ényeiben17 érvényesül. Nevezett intézet évek óta 
teljes határozottsággal képviseli és változatlanul vallja, hogy egyrészt az 
agriku lturkém ia és a trágyázó gazdasági gyakorlat jobb boldogulása érde
kében a ma kívánt cél elérésére a trágyázatlan  ta la j táp lálóanyag-tartalm á
nak vizsgálata mellőzendő. Ez annyit is jelent, hogy a mai módszerek a 
kívánt cél elérésére használhatatlanok, am it azért is kell hangsúlyozni, 
nehogy a kutatók ugyanezen cél érdekében a trágyázatlan  talaj tápláló
anyag-tartalm ának m eghatározására és az oldószer keresésére további feles
leges m unkát fordítsanak. M ásrészt vallja, hogy a többtermés m egállapítá
sára új alapelvként az oldható táplálóanyag-többlet vizsgálata helyezendő 
előtérbe, végül, hogy e két adat közti összefüggés egyúttal a trágyázás
technika alapja. H a tehát a vázolt két irányban adatokat és törekvéseket 
találunk a legújabb évek irodalm ában, a felfogás helyessége megerősödik.

Valóban ma m ár több ilyen adatunk van, amelyek felsorakoztatásra 
azért is érdemesek, m ert azt illusztrálják , m ennyire különböző alapokból 
kiindulva és m ilyen körülményes úton ju tnak  a kutatók ugyanarra  az ered
ményre, hogy a jövőben ugyanabban az egy közös pontban találkozzanak, 
abban, melyre fenti intézet egyrészt hosszú elméleti megfontolás után, 
m ásrészt ké t függvénynek egymásból való egyszerű kivonásával, vagy 
egyiknek a másikból tö rtén t felépítésével jutott.

A külföldi kutatók közül N em ec ls a ta rta lm i változásnak (Änderung) 
a trágyahatás megítélésénél kifejezett szerepet tulajdonít. Öt a kolorim etrikus 
dolgozás vezette pl. a rra  a nézetre, hogy a talajban figyelemre méltó sze
repet visz az adagolt foszforsavnak mozgékonysága, melyet az oldható fosz- 
forsav-vegyületek abszorpciós lekötődése messzemenően befolyásol. Szerinte 
kism ennyiségű foszforsav-adagoknak abszorpció szempontjából való visel
kedése és vizsgálata igen fontos megismeréseket hozhat a gyakorlati trá- 
gyázásteehnikai kérdések megoldására, m ert képet alkothatunk m agunknak 
az oldható táplálóanyag-készleteknek „a talajban trágyázás révén elő
idézett változásairól“. A  talált oldható táplálóanyag-többleteket szántóföldi 
kísérletekben talált termésgyarapodásokkal hozza kapcsolatba. M egállapítja, 
hogy a ta la j foszforsavat abszorbeáló képessége és az alkalm azott trágyaadag
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hatása között kapcsolat van, valam int kifejezi azt a rem ényét is, hogy a 
talajoknak táplálóanyagok irán ti abszorpcióképessége trágyahatás vizsgá
latoknál nem lebecsülendő szerepet fog vinni. Amit Nemec fentiekben mond, 
az határozatlanul kifejezett form ája annak a pozitív tételnek, hogy a táp
lálóanyag-többlet vizsgálandó a terméstöbblet m egállapítására, m ert e kettő 
között okozati kapcsolat van.

P. Vageler a báziskicserélés, illetve abszorpció jelenségének számszerű 
form ulázása révén ju t érdekes következtetésekre, melyek különösen kisebb 
közlem ényeiben19 tűnnek elő. M egállapításai valószínűen az alkalm azott és 
az agrikulturkém iában ma nem igen honos, idegenszerü m atem atikai appa
rá tus m iatt nagyobb figyelmet nem keltettek, sőt mai szemmel nézve gon
dolatmenete talán értehetetlen. Mondja is, hogy (különböző oldalról azt állí
tották, hogy a függvényszerű dolgozás (horribile dictu!) az ő vizsgálati 
eredményeinek áttekintését kom plikálttá teszi, m iáltal a gyakorlati haszno
sulás illuzórikussá válik. Helyesen jegyzi meg erre, hogy ennek ellenkezője 
igaz, m ert a számszerűség révén az adatok olyan frappáns módon ötlenek 
szemünkbe, hogy még gyakorlati ember előtt is felesleges m agyarázatuk. 
Egyik egyenletével pl. meg tudja állapítani, mekkora a trágya-táp láló
anyagnak az a része, amely oldható m arad egy adott talajban (mekkora 
az oldható többlet!) és hatást fejt ki, vagy ha túl nagy ez az oldható rész, 
káros hatású. (Éppen csak azt nem mondja, hogy a trágya-táplálóanyagnak 
a talajban oldható részéből a term éstöbbletre következtethetünk.) Szám ításai 
révén lehetőnek ta rtja , hogy előzetesen eldöntsük, mekkora trágyaadagot 
kell a ta la jra  tennünk, hogy károsodás ne lépjen fel, ami szerinte különösen 
a könnyű talajokon nagyjelentőségű. Minden egyéb vizsgálattal szemben 
előnyben lévőnek mondja az ő kolloidkem iai-m atem atikai vizsgálati e ljá rá
sát, m ert alkalm as a trágya-táplálóanyag ta la jban  való viselkedésének elő
zetes m egállapítására. Lelkes hangon magyarázza, hogy összefüggések fel
állításával a mai módszerek körüli nézeteltérések egy csapásra megszűnnek, 
sok hiábavaló m unkát takarítunk  meg és rendkívül sok homályos kérdés 
megoldása is lehetővé válik. Más h e ly en 20 hosszú m atem atikai úton leve
zetett táplálóanyag-különbségekből levont következtetéseit összhangban 
ta lá lja  a trágyázó gazdasági gyakorlatnak olyan nézeteivel, melyeket mai 
módszertani dolgozásunkba sem belevonni, sem vele m agyarázni nem tudunk. 
Sajnos írásai, melyek helyességét teljes m értékben átérezzük és tovább 
fűzni tudunk, visszhangra még nem találtak, m ert hiszen a hivatalos felfo
gásban a táplálóanyag-tartalom  dominál, amely addig, míg tőle nem sza
badulunk, nem engedi meg horderővel bíró dolgozatok értékelését.

Helyes gyakorlati részirány szószólójának kell K reybiget tekintenünk, 
aki m unkáiban 21 a foszforsavas m űtrágyák jövedelmező alkalm azásának fel
tételeként a foszforsavas m űtrágyáknak a tala jban  való viselkedését is 
tá rgyalja . M eggondolásait a m ár fenn közölt trágyázott ta la j vizsgálatokból 
m eríti. K reybig  nézetét, am elyet még erősen a m ostani gondolkodás szelleme 
hat át, oly irányban kell kiegészítenünk, hogy helyes trágyázástechnikai elv 
felállítása a tartalom tól való szabaduláson és a két többlet közötti össze
függés minden zavaró körülm énytől mentes felállításán múlik. Először tisz
tán  és önmagában realizálandó a kapcsolat, hogy azután az összes többi 
tényezők módosító és befolyásoló hatásá t megismerhessük és segítségükkel 
az összefüggést a változó gyakorlati viszonyok szem m eltartásával a gyakor
latban valóban sikerrel alkalmazhassuk.

A legnevesebb külföldi kutatók közül Neubauer elismeri, hogy a trág y á
zott ta la j vizsgálatához m int új alapelvhez fűződő gondolatoknak igaz alap
juk  van. Ü(jabban a talajvizsgálatokat oly irányban óhajtja  módosítani, hogy 
nemcsak vetés előtt, hanem a termés learatása után is ú jra  vizsgáljuk meg 
a ta la jt. Ez Sz eljárás azonban nincs összhangban a trágyázástechnika alap
tételével. G ericke22 szintén említi, hogy a ta la jt nemcsak a trágyázás előtt 
kell megvizsgálnunk, m int eddig, hanem trágyázás után  is, P o p p 23 pedig ki-
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fejezi, hogy a hatás szempontjá"ból a foszfátoknak a talajban való viselkedése 
a döntő.

A felsorolt és egyéb kutatók javarésze azonban a trágyázott talajok 
vizsgálatát úgy értelmezi, hogy á lta la  állapítsuk meg, vájjon trágyázás után 
van-e még a ta la jnak  trágyaszükséglete, vagy annak eldöntésére, a h a tá r
értéken felül mekkora adag trág y a  hozza létre a m axim ális termést. (Pl. I. 
Sisesti és T. Seidel.2*) E célra — a kutatók szerint — vizsgálásra gyakorlati 
nagyságú trágyaadaggal a természetben trágyázott ta la j m in tája  kerülne, 
amelyben azonban a mai durva oldószerekkel és m eghatározási módokkal a 
ta la j trágyázottsági állapotát nem tudjuk kim utatni. Valószínűen ez a szem
pont ind ítja  M it sch erlichet25 arra, hogy a trágyázott ta la j vizsgálatát is nem 
kielégítőnek tartsa. M itscherlich  azonban ugyanakkor figyelmen kívül 
hagyja, hogy a m ikroanalitikai értékekkel bíró kolorim etrikus eljárások segít
ségével — amelyek újabb terjedése szintén egy helyes irány  kifejezője — az 
oldható táplálóanyag-többleteket igen tág  határok között és pontösan meg
lehet a talajban határozni, ha valam ely kolorim etrikus eljárás m ár kicsiszoló
dott és tökéletessé vált. A trágyának  a tala jban  való egyenetlen eloszlását 
sem lehet a trágyázott ta la j vizsgálata ellen felhozni, m ert hiszen a gyakor
la ti mennyiségű trágya  elosztása a laboratórium ban fog történni a trág y á
nak a ta la jba  való egyenletes bekeverésével. Ilyenkor a laboratórium i keve
rék a gyakorlatban kisebb-nagyobb egyenetlenségeket m utató tala j-m űtrágya 
rendszernek egy közepes helyes értékét adja. Egyébként Mitscherlich  és 
A rla n d 26 M agyaróvárra való u talással mondják, hogy egyrészt nagyon he
lyes az a nézet, mely szerint a ta la j táplálóanyag-tartalm a csak a term ést 
szabja meg és evvel még semmi sincs megmondva a trágya  termésfokozó 
hatásáról, azaz a term éstöbbletről, m ásrészt igaz az a követelmény, hogy a 
trág y a  hatásának ku ta tására  az eddiginél nagyobb figyelmet kell fo rd íta
nunk. További lépéseket azonban ezek a kutatók sem tesznek, illetve az egyik 
a m űtrágyaadagtól, a m ásik pedig növény transzpiráció jának vizsgálatától 
teszi függővé a terméstöbbletet.

Meg kell em lítenünk Sekerát is, aki a ta la j vízviszonyainak vizsgála
tából szűri le azokat a gondolatokat, amelyeket közleményének 27 ,,Üj u tak  a 
ta la j táplálóanyag-vizsgálatára“ című fejezetében foglal össze. Szerinte a 
trágyázásra  való tanácsadásnak a kérdés felvetését ezután meg kell változ
tatn ia. Eddig ugyanis azt vizsgáltuk, hogy a ta la j szegény-e vagy gazdag-e 
táplálóanyagokban, m ert azt hittük, hogy a trágya  hatása ettől függ.
Mivel azonban — és ezt mind Sekera  mondja — nyilvánvalóvá vált, 
hogy a ta la j táp lálóanyagtarta lm a és a trágya hatása, azaz a term és
többlet között nincsen összefüggés, érdeklődésünk elfordult a tápláló
anyag-készletektől. A továbbiakban olyan módszert kell keresnünk, 
amely a növénykisérlethez hasonlóan a trágyahatás megítélését teszi
lehetővé. A továbbiakban nem táplálóanyagokban szegény vagy gazdag 
talajokról kell beszélnünk, hanem a trágya szempontjából ak tív  vagy
inaktív  talajokról (ami nem egyenértékű az igényes és nem igényes 
talajok fogalmával). A trág y ah a tásra  biológiai úton kell következtetni, 
m ert a növény az, amely kis anyagm ennyiségekre érzékenyen reagál és egy
ben minden más m ellékhatást egyetlen képpé sű rít össze, olyanná, am ilyet 
óhajtunk, nevezetesen a trágyahatás megítélésére szolgáló képpé. A növényt 
m ikroorganizm ussal kell helyettesítenünk és evvel egy m ikrotrágyázási 
kísérletet beállítanunk. U tal K reyhig  hasonló kémiai irányban folyó kísér
leteire, melyekben szerinte az oldószer aspergillussal helyettesíthető. Sekera 
rendkívül helyes gondolatmenetében a trág y ára  aktív  és inaktív  talaj
fogalma nem más, m int nagy, illetve kicsi oldható táplálóanyag-többletet ta r
talmazó talaj, amely többletet a m ikro-trágyázási kísérletben aspergillus 
segítségével, az aspergillus termésemelkedésének mérésével óhajt m egállapí
tani. Az erre irányuló vizsgálati eredmények közlését k ilátásba helyezi.*

* E tan u lm án y  m egírása, 1934 eleje ó ta  Sekera  m ár közre is ad ta  e redm ényeit 
új h a tá stm eg á llap ító  m ódszer a lak jában .
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Sekerával egyidejűén a történelm i hűség m iatt meg kell állapítanunk, 
hogy már Sekera előtt egy m agyar kutató, V á ra lly a y 28 felhasználta az asper- 
gillust arra, hogy vele a kálitrágyával és foszforsavval trágyázott talajokat 
vizsgálja, az oldható táplálóanyag-többlet jelenléte m iatt előálló aspergillus- 
termésemelkedést meghatározza és ebből a leendő term éstöbbletet kivetítse. 
V árallyay  ezen term éstöbbleteket számszerűen adja meg,29 ami dolgozásmód
jának érdeme, m ert ezáltal a fogalm ak közé a helyes dolgozásmódhoz elen
gedhetetlenül szükséges m atem atikai kapcsolatot is behozta. Várallyay  az 
aspergillus-term ésem elkedést oly m ennyiségnek fogja fel, amely összefügg a 
valóságban mutatkozó szántóföldi termésemelkedéssel. Ez azonban nincs így, 
m ert a valódi termésemelkedés nem aspergillus-, hanem m indig táplálóanyag
emelkedésre vezethető vissza, a valódi termésemelkedés m indig m int a táp- 
lálóanvag-emelkedés következménye jelentkezik előttünk. Helyes összefüg
gések felállítása ezért csupán akkor lehetséges, ha kioldott táplálóanyag és 
szántóföldi termés (vagy a két többlet) kapcsolódik egymással ezekben az 
összefüggésekben. A kutatók az aspergillust oldószernek fogják fel. Az asper
gillus azonban nem közvetlenül adja meg a táplálóanyag-m ennyiségeket, 
m int pl. a táplálóanyagok direkt kioldására szolgáló kémiai oldószerek, 
hanem közvetve, aspergillus termések alakjában. Hogy tehát oldható táp 
lálóanyag és szántóföldi termés között ilyen esetben is kapcsolatot találjunk, 
a ta la j táplálóanyagának mennyisége és az aspergillus termés közötti kap
csolatot is meg kell találni, hogy azután az oldható táplálóanyag-m ennyi
ségekből (többletekből) aspergillus-termés közvetítésével a term ésekre (tér- 
méstöbbletekre) következtethessünk. Minden olyan leendő módszernek tehát, 
amely oldható táplálóanyag-tartalm at indirekt szolgáltató oldószer (pl. 
aspergillus, élesztő, ré ti növények) segítségével dolgozik, még az oldható 
táplálóanyag és az indirekt oldószerek szolgáltatta adatok közötti összefüggé
seket is fel kell deríteni, hogy végeredményben valóban létező viszonyok 
szabta összefüggések kifejezésére alkalm as legyen.

A m agyar irodalomban V árallyay  értékes közleményein kívül még 
Becker (30) mondja, hogy azoknak az újabb törekvéseknek is van tudományos 
alapjuk és létjogosiiltságuk, amelyek az egész tápanyag-kérdést új szem
pontok szerint akarják  tekinteni és amelyek elsősorban a trágyázás és a 
trágyázás hatása közötti viszonyt akarják  tisztázni. Hasonlóan Páter (31) is 
bizonyos lehetőségeket lá t a táplálóanyag-többlet vizsgálatában.

A term éstöbblet m egállapításának kérdését mindezideig az agrikultúr- 
kémia oldaláról szemléltük. Mit szól azonban mindehhez a m ásik érdekelt 
fél, a gazdasági gyakorlat? Kétségtelen, hogy a gyakorlatot ilyen m egálla
pítások akkor érdeklik, ha azok gyakorlati értékesítésre kerülnek. Jelen 
esetben a helyzet az, hogy a táplálóanyag-többlet és term éstöbblet közötti 
kapcsolat egy gyakorlatban valóban hasznosításra kerülő összefüggés, amely 
részben a term éstöbblet m egállapítására, részben a trágyázás egyéb kérdé
seinek eldöntésére kerül m ajd alkalm azásra. A puszta összefüggés elb írálá
sánál a gyakorlatnak m ár most éreznie kell, hogy az ő szempontjából az 
összefüggés jogosult-e, m ert ha az nézeteivel nem egyezik, k ilá tásta lan  m in
den további részletekbe menő munka. A gyakorlat állásfoglalása szempont
jából örömmel á llap íthatjuk  meg, hogy a gyakorlat az összefüggés és a vele 
kapcsolatos tanok ellen mindezideig állást nem foglalt, sőt ezen tanoknak a 
gyakorlat részéről való kedvező fogadása hozta m agával első megerősö
désüket. — A gyakorlat ugyanis a ta la j oldható táplálóanyag-tartalm án 
alapuló tanácsadásokat m indezideig nem fogadta avval a megértéssel, am elyet 
az agrikultúrkém ia a gyakorlattól jóhiszeműen várt. A gyakorlati szakem
berek (pl. Gyárfás, Bittera) azon a nézeten vannak, hogy a szántóföldi k ísér
letet a gazda nem nélkülözheti a talajv izsgálat során, ami nem azt ak arja  
jelenteni, hogy a talajv izsgálat akkor lesz jó és elfogadható számára, ha 
szántóföldi kísérlettel kapcsolódik, hanem ellenkezően azt, hogy ma a ter- 
méstöbbiet és a trágya alkalm azásának eldöntésére a gazdának a kísérlet 
felel meg a legjobban, akárhogyan is ü t ki a talajvizsgálat. — A gazda helyes
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állásfoglalása továbbá az, hogy a kereskedésbeli m űtrágyák jövedelemfokozó 
eszközök, melyek közül függetlenül a ta la j táplálóanyag-tartalm ától azt 
használja, melyik szempontjaiból a legolcsóbb. Hogy ezen olcsó m űtrágyák 
közül m elyik felel meg neki a legjobban, azt kísérlettel dönti el és a lkal
mazza akkor is kedvező kísérleti eredmény esetén, ha a ta la j táplálóanyag
ban gazdag. A kísérletet mellőzheti m ajd akkor, ha az egyes trág y ák ra  
vonatkozó többtermést m egállapító módszerek birtokában vagyunk, amelyek 
eredményeiből m ár most direkt képesek leszünk m egállapítani az összes 
kereskedésbeli trágyák  álta l és azok legmegfelelőbb adagja á lta l létreho
zandó terméstöbbletek számszerű értékét. A kapott érékek szerint a gazdának 
azt a trágyá t fogjuk ajánlani, amelyik a legnagyobb termésemelkedést hozza 
létre és alkalm azása egyúttal a legkevesebbe kerül. A módszerek dolgozás
m ódjukban és következtetésükben tehát elsősorban a gazda szempontjait 
ta r tjá k  szem előtt, nem pedig az agrikultúrkém iának a trágyázatlan  ta la j 
táplálóanyag-tartalm ára koncentrált és a gazdát nem, vagy csak a termés 
és vonatkozásai szempontjából őt érdeklő nézeteit.

A gyakorlati szakemberek közül K erpelynek  (32) az a felfogása, ame
lyet tapasztalati alapon nyert, hogy t. i. m ütrágyaadagolás u tán  a ta la j 
táplálóanyag-oldata irányadó a m űtrágya hatására , valam int az a nézete, 
hogy a harm onikusan táp lá lt növénynél lesz a m űtrágya érvényesülése 
a legkedvezőbb, továbbá Gróf (34) új trágyázástechnikai elve a cukorrépánál, 
ezenfelül az eddigi, a gyakorlati trágyázás körül szerzett tapasztalatok is, 
m elyeket a gazda a gyakorlati szakemberek tanácsai közbejöttével a trág y á
zásnál szem előtt ta rt, Kolbai helyes alapú hatást m egállapító módszere 
szintén összhangban vannak az oldható táplálóanyag-többletnek a term és
többlet létrehozásában betöltött szerepével. Ez az összhang azonban csak 
akkor lehet nyilvánvaló, ha az újabb módszerek dolgozásmódjával és gon
dolkodásmódjával egyidejűén érzékeltetjük. Ehhez azonban a módszerek 
ism ertetése vagy legalább egy módszer ism ertetése szükséges, amelyre m ár 
eddig is a megfelelő helyen sor kerü lt és a jövőben még sor fog kerülni.
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27 Sekera, F.: Die Phosph. 3. 641. 1933. — 28 V á rá llya y , Gy.: Mezőg. K út. 4. 382. 1931; 
5. 119. 1932. — 29 V ár a lly  ay, Gy.: Mezőg. K út. 6. 303. 1933. — 39 Becker, J .:  Mezőg. K út. 
4. 371. 1931. — 31 A szarvasi m. k ir. Tessedik Sám uel középfokú gazd. tan in téze t 
VI. é rtesítő je  Szarvas, 1933. — 32 K erpely , K .: A datok a m ag y a r búza m inőségi term e
léséhez. B udapest, 1931. P á tr ia . — 33 Gróf, B .: C ukorrépa 3. 11. 1931.
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Kgl. Ung. Versuchsstation für 
Pflanzenbau in Magyaróvár.

V orstand : Dr. J .  S u rán y i.

Résumé.
Station Agronomique Expérimen- 
tale Royale Hongroise á Magyar- 

óvár.
Chef: Dr. Je a n  Surány i.

A un moment critique de la déter- 
mination du besoin d’engrais 

d’un sol.
P a r: Dr. Louis Dvvorak.

L’auteur développe sa théorie, adoptée aussi par la Section Chimique 
de la Station Agronomique mentionnée ci-dessus, selon laquelle ce n’est pas la 
teneur en m atiéres nu tritives solubles du sol non fűmé qu’il fau t déterm iner, 
mais l’augm entation de la teneur en ces m atiéres qui se produit dans le sol 
aprés l’addition de l’engrais. II passe aussi en revue les oeuvres des chercheurs 
liongrois et étrangers dönt les travaux  justifient la  théorie développée. II est 
d’avis que ces travaux  signiíient un changem ent im portant dans la question 
de la déterm ination des besoins d’engrais d’un sol et contribuent déja 
m aintenant au développement d’une nouvelle technique de la fumure.

Zum Wendepunkt der Bestimmung 
des Düngungsbedürfnisses (d. h.: 
der Düngerwirkung bzw. des künf

tigen Ertragsplus).
Von: Dr. L. Dw orak.

Referat.

Verf. schildert die Ansicht der Chemischen Abteilung des obgenannten 
Institu ts, laut welcher — zwecks Bestellung des E rtragsp lus — sta tt des 
löslichen Nährstoffgehaltes im ungedüngten Boden der lösliche Nährstoff plus 
im gedüngten Boden bestimmt werden soll und berichtet anknüpfend daran 
über die neuesten Arbeiten aus- und inländischer Forscher, die m it ihren 
Ansichten bzw. Teilarbeiten die R ichtigkeit jener Auffassung bestätigen, 
daher in der F rage der Bestimmung des D üngungsbedürfnisses einen W ende
punkt bedeuten und zum Aufbau der künftigen Düngungstechnik schon 
jetzt beitragen.



Országos Magyar Királyi Gyapjúininősítő Intézet, '
Igazgató: Dr. Schandl József.

Gyapjútételek erősségének meghatározása.
Irta: Döhrmann Viktor.

A vizsgálati technika fejlődésének folyományaképpen mindinkább elő
térbe lép mezőgazdasági term ékeink értékének m egállapításánál az objektiv 
módszerek alkalm azása. M odem műszereink az anyagnak olyan tu lajdon
ságait is érzékítik, melyeket érzékszerveink tökéletlensége folytán alig  sike
rülne észrevenni. Kétségtelen, például, hogy az alig néhány mikron széles 
gyapjúszálak átm érője csakis erős mikroszkópi nagyítás m ellett mérhető 
meg pontosan. A szálak szerkezetéről (struktúrájáról) is csak a m ikrosz
kópi vizsgálat ny ú jt felvilágosítást. A kémiai analízisek még mélyebb be
tekintést tesznek lehetővé; ezek segítségével még olyan csekély anyagi el
változások is kim utathatók, melyek a fizikai vizsgálati módszerekkel egyál
talában nem észlelhetők.

Intézetünk, felismerve ezen vizsgálatok fontosságát, egyik főfeladatá
nak tekinti, hogy a gyakorlati szakembereknek — a gyapjú  értékmérő tu la j
donságaira vonatkozó, legtöbbször bizony igen ingatag  alapokon nyugvó — 
szubjektív „becslésesei m egállapított adata it objektiv módszerekkel meg
határozott abszolút számokkal fejezze ki. A gyapjú  finomságának, illetőleg 
szortim entum ának m eghatározásánál sikerült is ezt a célt teljes mértékben 
elérnünk, úgyhogy az ipari és kereskedelmi szakkörök az ő szubjektív meg
állapításaikkal szemben Intézetünk vizsgálati eredményeit döntő érvényű
nek fogadják el.

Ugyanezen meggondolások alap ján  m últ évben megkezdtük a gyap jú 
szálak erősségének és n y ith a tó sá g á n a k  vizsgálatát is. E  célból tex tilgyá
rainktól olyan m intákat szereztünk be, melyeket a gyakorlati szakemberek 
szubjektív becsléssel megfelelő, vagy m ár nem megfelelő erősségűnek jelez
tek. Ezen m inták átlagos erősségének és n y ith a tó sá g á n a k  abszolút érték
számokkal kifejezése ú tján  igyekeztünk és igyekszünk azokat a ha tá ré rté 
keket m egállapítani, melyek a gyakorlati adatokkal összhangban a kellő 
erős, vagy a szakadékony gyap jú t jellemzik.

A méréseket a „Deforden“ szálszakítógéppel végeztük. Amíg ezt szá
raz szálakon eszközöltük, addig az így nyert adatok semmi szabályszerű
séget nem m utattak, illetőleg a gyakorlati meghatározásokkal nem voltak 
összhangban.

A gyapjúszálak ezen sajátságos tulajdonságának az okát — K rais 
professzor szerint — valószínűleg abban kell keresnünk, hogy a szálak se jt
je it összeragasztó, kolloidszerü ragasztóanyag (Kitúsubstanz) száraz álla
potban még akkor is változatlan erővel összetartja a sejteket, ha a gyapjú 
anyaga különben kém iailag meg van tám adva. A n y i th a tó s á g  azonban 
ebben az esetben észrevehetőleg csökken, m ert a sejtek közét kitöltő anyag 
a kémiai elváltozások következtében elveszti rugalm asságát.

Egészen m ásként áll azonban a dolog, ha a szálakat nedves állapotban 
szakítjuk. Ebben az esetben ugyanis a sejtközöket kitöltő kolloidanyag 
megduzzad, gel-szerűvé változik és ezáltal összetartóképessége némileg még 
a teljesen ép gyapjúszálaknál is csökken; ha pedig összetétele kémiai beha
tások következtében változást szenved, akkor a gyengülés határozottan és
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a roncsolás arányában mutatkozik. K rais professzornak ezen elgondolásából 
k iindulva a szálak szakítását nedves közegben végeztük és így — bár csak 
aránylag  csekély számú ily irányú  vizsgálatot végezhettünk m ár ebben az 
évben, m ert a szükséges felszerelést csak későn szerezhettük be — m áris 
igen szép eredményeket értünk el.

A „Deforden“ szálszakítóra ugj'anis megfelelő üvegedényt kellett reá
szerelni, hogy a gyapjúszálak szakítás közben folyadék a la tt legyenek. 
Mivel azonban a  gyapjúszálak felszíni feszültsége igen nagy, azok átned- 
vesítése csak tiszta vízzel sok időt venne igénybe. A vízmolekulák a fel
színi feszültség okozta ellenállás következtében ugyanis igen nehezen, vagy 
egyáltalában nem hatolhatnak be a szálak legbelső részeibe és így a szakí
tásnál a sejteket összeragasztó anyag nem vehetné fel a szükséges vízmeny- 
nyiséget. Hogy tehát a nedves szakítás akadálytalanul és kellő gyorsaság
gal mehessen végbe, a gyapjúszálak felszíni feszültségét mesterségesen kell 
csökkentenünk. E célra a német textilkém ikusok által alkalm azott Igepou 
T, vagy Nekal B X  nevű vegyületeket lehet igen jó eredménnyel használni. 
Ezek a szerek m agas molekula súlyú zsíralkoholsulfonatok, illetve alkil- 
naftalinsulfosavak, melyeknek az elmélet szerint hosszií, pálcika alakú 
molekulái a gyapjúszálak felületére merőlegesen helyezkednek el és ezál
tal a felszíni feszültséget csökkentik. A nedves szakításoknál ezek szerint
0.1%-os Igepon, vagy Nekal oldatot használtunk.

Mielőtt a fent leírt módszer ú tján  elért eredményekkel foglalkoznám, 
azokat a szálerősségre vonatkozó értékszámokalt kell megállapítanom , me
lyekkel ezek összehasonlíthatók. A gyapjú  erőssége ugyanis korrelációban 
áll a finomsággal, azaz az abszolút erősség és finomság egyenes, a  speci
fikus erősség és finomság pedig fordított arányban állanak egymással. 
A specifikus erősséget, mely egy négyzetm illim éter egységnyi keresztm et
szet szakítóterhelését jelenti, a kísérletileg m egállapított abszolút szálerős
ség és szálátm érő értékszám ai alapján  szám ítjuk ki. Az egyes finomsági 
fokozatoknak tehát az erősségnek más és más értékei felelnek meg. Az In té 
zetünkben végzett vizsgálatok alapján ezek a határértékek következőképen 
alakulnak:

1. sz. táblázat. Az «ép» gyapjú erősségének generális kiizépértékei.
Tabelle 1. Die General-Mittelwerte der durchschnittlichen Tragkraft der Wollhaare.

Finomság mikro- Abszolút erősség Specifikus erősség
nokban grammokban kg

Feinheit der Wolle Absolute Trag- Spezifische Traq-
in Mikronén kraft in Gr kraft Kg

—16 5-76— 6-72 33-49—40-39
16—18 5-72— 7-16 24-06—30-06
18-20 6-77— 8-03 23-91—28-89
20—22 7-22— 8-66 20-63—25-53
22—21 7-94-1058 18-00—24-36
24—26 8-08—10-48 15-76—20-56
26—30 7 87 - 10-45 13 02—17-10
30—39 12 81—19-35 14-93—21-95
39—48 23-27—28-37 15-68—18-92
48— 41-94—52-62 16-05—19-47

Mivel e» táblázatban fe ltün tetett értékszám okat egyes egyedek lapoc
kájáró l vett fü rtm in ták  gyapjúszálain végzett vizsgálatok adatai alapján  
állapíto ttuk  meg, ezek kizárólag az erős, ép szerkezetű szálakra jellemző 
átlagszámok. A szakadékony gyap jú ra  vonatkozólag még nem áll kellő 
számú vizsgálati adat rendelkezésünkre. A jövőben lehetőleg sok olyan
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gyap júm in tá t fogunk vizsgálat tá rgyává tenni, amelyeket a tex tilipar nem 
megfelelő erősségűnek bélyegez. Így  rem éljük — a tex tiliparra l karöltve — 
m egállapíthatni konvencionális úton azt az alsó határt, amely az üzleti 
életben az erősség szempontjából még kifogás alá nem eshetik.

Az alábbi táblázat azokat a szám adatokat tün teti fel, melyek a gya
korlati szakemberek álta l megfelelő erősségűnek, vagy gyengének megjelölt 
gyapjúm inták  átlagos szálerősségét és nyujthatóságát fejezik ki.

2. sz. táblázat. — Tabelle 2.

A minta finomságának az 
1. sz. táblázat adatai értel
mében «erős» gyapjúnak 

megfelelő
Die der Feinheit der Woll- 

proben entsprechende

Intézetünkben végzett objektiv vizsgá
latok eredményei

Die Resultate der objektiven Unter
suchungen unseren Institutes A szakemberek 

szubjektív 
értékelése

Die subjektive 
Schätzung der 
Fachmänner

abszolút specifikus 
absolute spezifische 

gr gr
Szálfinomság
mikronokban

Mittlere 
Haardurch
messer in 
Mikronén

Abszolút 
erősség gr
Absolute 
Tragkraft 

in Gr

Specifikus 
erősség kg
Spezifische 
Tragkraft 

in Kg

szálerősség generális közép
értéke

Tragkraft bezüglich der 
Tabelle Nr. 1

7-22— 8-66 20-63—24-53 20-37 802 24-65 erős — stark
7-22— 8-6620 63-24-53 20-13 4-91 15-45 gyenge — schwach
7-22— 8-66;20-63-24-53 21-63 3-80 10-36 gyenge — schwach
7•94—10•5818100—24•36 23-86 8-36 18-81 erős —• stark
7 • 94—10 • 5818 • 00—24 • 36 22-02 6-70 17-60 erős — stark
7-94-10-5818-C0—24-36 22-30 7-42 19-01 erős — stark
7-94—10-5818-00—24-36 23-38 6-44 15-01 gyenge — schwach
8-08—10-4815-76-20-56 24-31 6-94 14-97 erős — stark
8-08—10- 48115-76-20 ‘56 25-18 7-96 15-99 erős — stark

12-81—19-35|l4-93—21-95 31-35 12-58 16-30 erős — stark
12-81—19-3514-93—21-95 31-76 6-83 8-63 i gyenge — schwach

A 2. sz. táblázat adataiból kitűnik, hogy a gyakorlati szakemberek által 
megfelelő erősségűnek jelzett gyapjúnak műszereink segítségével m egállapí
tott, számokkal kifejezett m értéke azon határértékek közé esik, melyeket elubbi 
vizsgálataink alapján  a teljesen ép gyapjúszálakra vonatkozólag találtunk. 
A nem megfelelő erősségűnek m inősített, tehát szakadékony gyapjúnak 
objektiv úton m egállapított m értéke azonban egy esetben sem éri el ezen 
határértékek nagyságát, sőt ezeknél lényegesen alacsonyabb.

Kétségtelen, hogy eddigi vizsgálataink biztató eredményei alapot szol
gálta tnak  a rra , hogy ezirányií további kutató m unkánk sikerrel fog járni.

Összefoglalás.
G azdasági term ékeink  értékm érő  tu la jd o n ság a in ak  m egítélésénél az objektiv  

v izsg á la ti m ódszerek a szub jek tív  alapokon nyugvó  becslést m indinkább  h á tté rb e  
^szorítják. Ez in d íto tta  In téze tü n k e t a r ra , hogy o lyan  m ódszert keressen, m elynek 
segítségéve] a g y a p jú  erőssége és n y u jth a tó sá g a  — a g y ak o rla ti é letben használatos 
m egjelöléseknek m egfelelően — abszolút értékszám okkal legyen kifejezhető.

Mivel a rendes e ljá ráso k  nem  szo lg á lta ttak  kielégítő  eredm ényt, nedves á lla 
po tban  szak íto ttu k  a g y ap jú szá lak a t. A zt tap a sz ta ltu k  u gyan is , hogy ez a m ódszer 
jó l k ifejezésre ju t ta t ja  a g y ap jú szá lak  erősségi á llap o táb an  beálló azokat az in g a 
dozásokat, m elyek a s tru k tú ra  kém iai, v a g y  fizikai behatások okozta elváltozásokra  
vezethetők vissza.

M ár eddigi — csekély szám ú k ísé rle te in k  a lap ján  is — olyan értékszám okat 
s ik e rü lt m eg á llap ítan u n k , m elyek a g y ap jú  erősségének fo k ára  jellem zőnek lá tsza 
nak  és összehangban á llan ak  a g y a k o rla tn a k  az erősségre vonatkozó szub jek tív  é r té 
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keléseivel. Mindez indokolta  teszi v izsg á la ta in k  fo ly ta tá sá t azon h a tá ré rté k ek  m eg
á lla p ítá sá ra , m elyeket az egyes szortim en tum oknak  elk e ll érn i, hogy a tex tilip a r  
azokat m egfelelőknek ta lá lja , ille tő leg  e szem pontból csökkent é rtékűnek  ne m inősítse.

Referat.

Königlich Ungarische Reichs
anstalt für Wollebeurteilung.

D irek to r: Prof. Dr. Josef Schandl.

Die Bestimmung der Tragkraft 
von Wollproben.

Von: Viktor Döhrmann, dipl. Ing . 
Chem iker.

Die objektive Bestimmung der wertvollen Eigenschaften unserer land
w irtschaftlichen Rohprodukte drängt die subjektive B eurteilung derselben 
immer m ehr zurück. Durch diese Tatsache beeinflusst entschied sich das 
In stitu t eine solche Methode zu suchen, durch deren Anwendung sich die 
Grösse der T ragk raft und Dehnung der W ollproben — den in der P rax is 
üblichen Benennungen gemäss — zahlenm ässig ausdrücken lässt.

Nachdem die üblichen Methoden keine einwandfreie R esultate liefer
ten, wurde die T ragkraft der W ollhaare — m it den entsprechend abgeänder
ten Deforden A pparat — im nassen Zustande bestimmt. Die diesbezüg
lichen U ntersuchungen ergaben nämlich, dass die Unterschiede in der 
T ragk raft — die durch die chemische, oder physikalische E inw irkungen 
auf die innere S tru k tu r der W ollhaare bewirkt werden — durch diese 
Methode sehr gu t zum Ausdruck gelangen.

Es gelang uns schon auf Grund der bisherigen R esultate die ver
schiedenen Grade der T ragkraft zahlenmässig so auszudrücken, dass diese 
W erte m it den subjektiven Bestimmungen der P rax is gut übereinstimmen. 
Durch die E rw eiterung der Versuche, hoffen w ir auf Grund vieler Daten 
solche Grenz-W erte in den einzelnen Sortim ente festsetzen zu können, welche 
bezüglich der Festigkeit auf dem Gebiete der Textilindustrie entschei
dend sind.

Résumé.
Institut royal hongrois pour 

l’appréciation des laines
D irec teu r: Prof. Dr. Joseph Schandl.

Détermiuation de la force portative 
des échantillons de laine.

P a r :  Victor Döhrmann, Ing. dipl., 
chimiste.

La determ ination objective des précieuses qualités des nos m atiéres 
prem ieres agricoles supplante de plus en plus la déterm iuation subjective 
des mémes qualités. En vue de ce fait lT nstitu t s’est engagé a chercher une 
métliode, par laquelle on pourrait exprim er en chiffres l’intensité de la force 
portative et de l’extensibilité des échantillons de laine, en conformité avec 
les denominations pratiquées.

E tan t donné que les méthodes en usage n’ont pas fourni des résultats 
parfaits, la force portative des brins de laine fu t déterm inée en état humide 
avec l’appareil Deforden a justé conformément. Les recherches correspondantes 
dém ontraient que les differences de la force portative, causées par des 
influences chimiques ou physiques sur la structu re  intérieure des brins de 
laine — peuvent trés bien étre exprimées par cette méthode.

Gräce aux résultats obtenus jusqu’ici nous avons réussi a déterm iner 
en chiffres les degrés différents de la force portative, de m aniére que ces 
chiffres furen t bien en conformité avec les déterm inations subjectives 
employées en pratique. En étendant nos recherches nous espérons de pouvoir 
fixer ä l’aide "de beaucoup de données disponibles, des chiffres absolus pour 
les genres différents (sortes). Ces chiffres auront du point de vue de la 
solidité une grande importance pour 1‘industrie  textile.



A M. Kir. Mezőgazdasági Vegykisérleti és Tejkísérleti Állomás.
Vezető: Dr. Trambics János.

A trappista-sajtok konyhasó-, mész- és foszforsavtartalmának változása
az érés folyamán.
Irta: Pásztor István.

W . Ernst és Th. H en ke li v izsgálatai és mikroszkópos felvételei azt 
m utatják, hogy a sajttészta  nem egynemű, hanem szemcsés tömegből áll. A 
szemcséket alkotó ' zsír- és fehérjerészecskék egymással nem is függnek 
össze, hanem sajtfolyadékkal telt szűkebb és tágabb csatom ácskák hálózatába 
vannak m integy beágyazva. Ezek a csatornáeskák keresztül-kasul hálózzák 
a sa jt belsejét és kérgét s összeköttetést létesítenek minden egyes alvadék- 
szemcse, alvadékrög között. A csatornáeskák méretei nem egyform ák; 
edami sa jtná l pl. jóval szélesebbek, m int ementálinál.

A sajtfolyadék oldott mész- és foszforsavas sókat, tejsavat, oldott 
fehérjeanyagokat, stb. tartalm az. Mikor a sa jt a sófürdőbe kerül, e csatornács- 
kákban élénk sóforgalom indul meg. A koncentrált sófürdőből konyhasó 
diffundál a csatornácskákba, onnan viszont a sajtfolyadék (savó) oldott 
anyagai diffundálnak ki a sófürdőbe. Ez a diffúziós folyam at a sófürdőből 
való kivétel u tán  nem áll meg, hanem tovább folytatódik a sa jt érlelése 
a la tt is. Ugyanis érlelés közben bizonyos időközökben a sajtokat sósvízzel 
lemossák s így mindig újabb és újabb sómennyiség kerül a sa jt felületére s 
diffundál onnan a sa jt belsejébe, ahonnan viszont egyre több mész- és fosz
forsavas só szivárog a  sa jt felületére és pedig m ár nemcsak a csatornács- 
kákban levő savó eredeti mész- és foszforsavas sói, hanem a sa jt érése folya
mán a fehérjékből szabaddá váló mész- és foszforsavas sók is. Így a sa jt 
konyhasóban egyre gazdagabbá, mész- és foszforsavas sókban egyre szegé
nyebbé válik.

Hogy a konyhasó diffúziója milyen gyorsan halad előre s ezzel kap
csolatban a mész- és foszforsavas sókban való elszegényedés milyen arányokat 
ölt, trappista-sajtoknál még egyáltalán nincs m egállapítva s más sajtféle
ségek közül is csak egynéhánynál rendelkezünk többé-kevésbbé kielégítő ada
tokkal. íg y  Mrozek 2 m egállapítja, hogy lim burgi sa jtná l 6—7 nap a la tt 
következik be a konyhasótartalom ban olyan m értékű kiegyenlítődés, hogy 
a sa jt minden részében közel egyenlő a konyhasótartalom . Mac Dowall és 
W helan3 cheddar-sajtban vizsgálva a só eloszlását, azt találják, hogy itt a 
só eloszlása sokkal lassabban megy végbe, m int lim burgi sajtnál. A só- 
diffuzió gyorsaságát m egállapítandó egy sózott és egy sózatlan sajtnak 
egyik-egyik felét egym ásra nyomva egy sa jttá  egyesítették. Az így kapott 
sa jt sózott részében a sótartalom  lassan csökkent, m íg a sózatlanban lassan 
emelkedett. K ét nap ala tt 2 inch-nyire (kb. 5.08 cm) haladt előre a só a sózatlan 
sajtfélben. A sózatlan fél külső részeiben 21 nap m úlva 0.12%, 162 nap m úlva
0. 23% sót találtak . Mac Cammon, Caulfield  és KrameC  cheddar-sajtban a 
mész- és foszforsavtartalm at vizsgálták. M egállapították, hogy cheddar-sajt
ban a kiindulási tej m észtartalm ának 80%-a, foszforsavtartalm ának 38%-a 
m arad meg szemben a lágy sajtoknál ta lá lt 20% mész- és 37% foszforsavtarta- 
lommal.

M int említettem, trapp ista-sa jtokra  vonatkozólag ilyen adatokkal nem 
rendelkezünk. I t t  érdeklődésünkre főleg két kérdés ta r th a t számot és pedig;
1. a konyhasódiffúziója m ilyen m értékben halad előre az érés folyamán s
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ezzel kapcsolatban a sajt a mész- és foszforsavas sókban m ilyen ütemben sze
gényedik el és

2. a tej eredeti mész- és foszforsavas sóiból az érés befejeződésekor 
m ennyi m arad a sajtban.

E kérdések felderítésére ugyanazon tejből egyszerre készült trapp ista
sajtokból 8—8 darabból álló sorozatokat az érés különböző időszakaiban te t
tem vizsgálat tágyává. A sajtok a készítést követő napon 20% konyhasót t a r 
talmazó sófürdőbe kerültek, ahonnan a készítést követő második napon vet
ték ki azokat. A sajtokat ezután az érlelő pincében naponkint lemosták 6% 
konyhasótartalm ú sósvízzel és m egforgatták. A sorozat első sa jtjá t a sófür
dőből való kivétel után azonnal, tehát a készítést követő második napon, a 
többi sajtokat pedig rendre a készítést követő 5., 10., 20., 30., 40., 50. és 60. 
napon vizsgáltam  meg. Az első három  sorozatból vizsgálat alá kerülő sa jto 
kat a kéregnek m integy két m illim éter vastagságban való eltávolítása után  
3 részre osztottam. (A sajtok 6.8—7.2 cm m agasság és 15.2—15.4 cm átm érő 
m ellett 1.2—1.3 kg súlyúak voltak.) Az első részt a sa jt felső és alsó 1—1 cm 
vastagságú és az oldalsó rész 2 cm vastagságú rétege alkotta (1. ábra). A

0 1  2 3 4- 5 cm 1

1. ábra. A sajtok felosztása. 1. Külső ré teg ; 2. középső ré teg ; ó. belső réteg.
Fig. 1. Aufteilung der Käse. 1. Äussere Schicht; 2. mittlere Schicht; 3. innere Schicht.

második részt az első rósz levágása u tán  visszam aradó sajtból az első rész
hez hasonló méretekben (vagyis újabb 1—1 cm-nyi ré teg  az alsó és felső 
lapból és 2 cm-es réteg az oldalsó részből) metszettem le, m íg a fennm aradó 
m integy 2.6 cm m agas és 6.8 cm átm érőjű legbelső réteg képezte a harm adik 
részt. Az így felosztott sajtnak  egyes részleteit apró nyílású húsdarálón két
szer átdaráltam , hogy lehetőleg egyenletes anyagot kapjak. Az így kapott 
sajtm asszából m eghatároztam  a szárazanyagot (Teichert Hammerschmidt), 
zsírt (van Gulik), a ham ut (ismételt kilúgzás); a hamuból: a chlort (Volhard), 
a meszet (Ca-acetát perm anganáttal titrá lva) s a foszfort (magnézia m ix
túra). A három sorozatnál kapott eredmények nagyjából azonosak voltak, 
ezért rövidség kedvéért a következő 1. táblázatban csak az eredmények közép
értékeit foglaltam  össze. E gyú tta l mellőztem a zsírtartalm ak felsorolását s 
itt  említem meg, hogy a vizsgált sajtok kövér trappista-sajtok  voltak m in t
egy 49—52% szárazanyagra vonatkoztatott zsírtartalom m al. Könnyebb á tte 
kinthetőség kedvéért az 1. táblázat adata it a 2., 3. és 4. ábrán látható  görbék 
is feltüntetik. E görbéken a sajt külső rétegét „l“-gyel, a középső rétegét 
,*2“-vel, a  belső rétegét „3“-mal jelöltem.
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1. táblázat. A sajt különböző rétegeinek szárazanyagra vonatkoztatott konyhasó-, 
mész- és foszforsavtartaluia az érés különböző szakaiban.

Tabelle 1. KochsalzKalk- und Phosphorsäuregehalt der Trockensubstanz der 
verschiedenen Schichten der Käse während des Reifens.

A sajt kora 
Alter

des Käses 
nap — Tage

A sajt 
rétege

Schicht 
des Käses

Összetétel — Zusammensetzung
szárazanyag

Trocken
substanz

hamu
Asche

NaCl CaO P 2Oä

°/o ° lo  a szárazanyagban — °/0 der Trockensubstanz

2 1* 58,3 6,31 1,64 2 ,03 2,03
2 2 56,1 4 ,52 0,02 2 ,03 2 ,04
2 3 55,4 4,56 0 ,00 2,06 2,06

5 1 59,3 6 ,93 2 ,40 1,92 1,98
5 2 58,2 5 ,59 1,05 2,00 2,03
5 3 57,1 4 ,72 0,20 2,04 2,05

10 1 58 ,0 6 .87 2,62 1,70 1,89
10 2 58,3 6,51 1,94 1,95 2,02
10 3 58,3 5 ,58 1,00 2,02 2,03

20 1 58,2 6 ,78 2,70 1,59 1,83
20 2 58,1 6 ,83 2,40 1,85 1,96
20 3 58,3 6 ,30 1,72 1,97 2 ,00

30 1 58,5 6 ,90 2,90 1,52 1,78
30 2 57,8 6 ,94 2,62 1,76 1,90
30 3 58,2 6,71 2,18 1,90 1,96

40 1 60 ,0 6 ,93 3,03 1,49 1,75
40 2 58,7 7,05 2,83 1,69 1,87
40 3 58,7 6 ,89 2 ,44 1,86 1,92

50 1 59,8 6 ,93 3,06 1,46 1,72
50 2 58,3 7 ,12 2,90 1,65 1,84
50 3 58,3 7 ,05 2 ,74 1,80 1,89

60 1 59,9 6 ,96 3,11 1,44 1,70
60 2 58 .1 7 ,10 2,97 1,59 1,82
60 3 58 ,0 7 ,20 2,89 1,75 1,86

* 1. Külső réteg — äussere Schicht;  2. középső rété g —  mittler ? Schicht;
3. belső réteg —  innere Schicht.

M int ez adatokból láthatjuk , a konyhasó nagy erővel diffundál az 
éretlen sajt külső részeibe, ahol m ár a sófürdőben aránylag' elég magas érté
ket vesz fel. A sajtok  naponkinti kezelése közben azután itt  tovább növekszik 
a  sótartalom , míg 40—50 napos korban eléri m axim ális értékét. A külső 
részekből a belső részek felé m ár lassabban halad előre a konyhasó diffúziója, 
úgyhogy a sajtok legbelső részei még 5 napos korban is csaknem te l
jesen konyhasómenfesek. Később itt is megindul a konyhasótartalom  növe
kedése s ez a növekedés a sa jt érése folyamán gyors tempóban folytatódik, 
úgyhogy 50—60 napos korban m ár megközelíti, vagy éppen eléri a külső 
réteg konyhasótartalm át. Míg tehát lim burgi sajtoknál Mrozek m egállapí
tása szerint a konyhasótartalom ban a kiegyenlítődés m ár 6—7 nap ala tt 
bekövetkezik, a trappista-sajtban a konyhasó egyenletes eloszlása csak m in t
egy két hónapi érlelés alatt m egy végbe. A konyhasótartalom nak ez a lassúbb 
kiegyenlítődése részben a trapp ista-sajt nagyobb méretével, részben pedig 
az alacsonyabb nedvességtartalom m al m agyarázható.

A konyhasófelvétellel párhuzam osan m ár a sófürdőben megkezdődik a 
mész- és foszforsavas sók kid iffundálása a sajtból, azonban a diffúzió mértéke 
i t t  még nagyon csekély s csak az érlelés alatt, az 5—10. naptól kezdve ölt 
jelentékenyebb méretet, sőt a belsőbb részekből csak a 20—30. napon indul
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meg' az erőteljesebb kidiffundálás. Ez időtől kezdve azonban a belső részek
ből kidiffundáló sók mennyisége részben pótolja a külsőbb részekből kidiffun- 
dáló mész- és foszforsavas sók mennyiségét, úgyhogy ezek értékében az érle
lés 30—40. napjától kezdve a sa jt külsőbb rétegeiben jelentékenyebb eltolódás 
[már nem m utatható  ki. A belsőbb részek sóvesztesége azonban oly lassú, 
hogy még a 60. napon sem érik el a külső részek sóveszteségét, azaz a mész- 
és foszforsavas sók eloszlása a trappista-sajtban még az érlelés 60. napján sem  
egyenletes. A  sajt belsőbb részei mész- és foszforsavas sókban általában gaz
dagabbak, m int a sajt külsőbb rétegei.

2. ábra. A konyhasótartalom változása. — Fig. 2. Änderung des Kochsalzgehaltes.

Annak m egállapítására, hogy a kéregmentes sa jt egész tömegére vonat
koztatva, hogyan alakulnak e számok, további hat sorozatot az első három 
sorozatnál le írt módon és időpontokban vizsgáltam  azzal a különbséggel, 
hogy it t  a kéregnek m integy 2 mm vastagságban való eltávolítása u tán  
visszam aradó kéregmentes sajto t nem daraboltam  három  részre, hanem tel
jes tömegében egyezerre daráltam  át. E kísérleteknél is csak a kapott ered
mények középértékeit közlöm, melyeket a 2. táblázatban foglaltam  össze.

A végzett meghatározások, m int a sa jt egyes rétegeinek vizsgálatánál, 
úgy it t  is -a rra  az eredm ényre vezetnek, hogy az első 2—3 hét a la tti rohamos
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konyhasófelvétel az érlelés 20. napjától egyre lassúbbá válik, s az 50—60 napos 
sajtoknál m ár oly kicsiny, hogy gyakorlatilag  jelentős szerepet nem já t
szik. A  60 napos érett trappista-sajt konyhasótartalm a szárazanyagra vonat
koztatva középértékben 2.92%.

Hasonló törvényszerűséget m u ta t a mész- és foszforsavas sók m ennyisé
gének csökkenése is. A csökkenés m értéke a 30—40-ik naptól kezdve egyre 
kisebb lesz, azonban m egállapodást a mész- és foszforsavas sók mennyiségében 
még a 60-ik napon sem észlelünk.

3. ábra. A mésztartalom változása. — Fuj- 3. Änderung des Kalkgehaltes.

A sajtoknak az érlelés folyam án bekövetkező mészsóvesztesége elég 
jelentékeny. Míg a friss, sófürdőből kikerülő sajt szárazanyagra vonatkozta
to tt m észtartalm a 2.04%, azaz a friss sa jt a te j eredeti m észtartalm únak még 
m integy 69.5%-át tartalm azza (a tej m észtartalm a 0.177% volt), addig az erett, 
60 napos trappista-sajtban a szárazanyagra vonatkoztatott mésztartalom már 
csak 1.57%, a te j eredeti m észtart almának mindössze 53.2%-a. Ezzel szemben a 
te j eredeti m észtartalm ára vonatkoztatva emmentáli sajtban 78 80%-ot ta lá l
tam, Mac Cammon pedig cheddar-sajtban 80%-ot, lágy sajtokban -0%-ot 
m utato tt ki.

K isérletü gy i K öz’em ények X X X V III. (1935.) 2
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2. táblázat. A trappista-sajtok konyhasó-, mész- és foszforsaytartalma az érés
különböző szakaiban.

Tabelle 2. Der Kochsalz-, Kalk- und Phosphorsäuregehalt der Trappistenkäse 
ivährend ihres Reifens.

A sajt kora 
Alter 

des Käses 
nap —  Tage

Összetétel — Zusammensetzung
szárazanyag

Irocken-
substanz

NaCl CaO p2o6

°/o °/o a szárazanyagban — °/0 der Trockensubstanz

2 58,0 1,00 2,04 2,09
5 59,0 1,63 1,95 2,06

10 59,6 2,18 1,85 1,99
20 59,9 2,50 1,74 1,90
30 60,4 2,68 1,67 1,84
40 60,8 2,80 1,62 1,80
50 60,7 2,88 1,60 1,78
60 61,0 2,92 1,57 1,76

Mivel a savó m észsótartalm a mindössze csak 0.06%, a sajtban vissza
m aradó savó összes m észtartalm a az érés folyam án a sajtból eltávozó mész 
mennyiségének csak m integy 8%-a, azért a mészveszteség m integy 92%-a a 
fehérjevegyületekből felszabaduló oldhatóvá váló mészvegyületekre esik.

4. ábra. A foszforsavtartalom változása. — Fig. 4. Änderung des PhosphorSäuregehaltes.
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A sajt foszforsavvesztesége kisebb m éretű az érés folyamán, m int a 
mészsóveszteség. A sófürdőből kikerülő sajt szárazanyagra vonatkoztatott 
foszforsavtartalm a 2.09%, a tej eredeti (0.222%) foszforsavtartalm ának m integy 
56%-a, mely a 60 napos érett trappista-sajtban 1.76%-ra, azaz a te j eredeti 
foszforsavtartalm ának í7.5%-ára csökken. (Mac Cammon cheddar-, illetve lágy 
sajtokban 38, illetve 37%-ot mutat, ki.) A sa jt érése folyamán bekövetkező 
foszforsavveszteségnek m integy 19.5%-a a sajtban visszam aradt savó fosz- 
fo rsav tarta lm ára  esik, míg 80.5%-a m ár a fehérjékből felszabaduló és oldatba 
kerülő foszforsavas vegyületekből származik.

Irodalom.
1 W inkler, W .: Handbuch, der M ilchw irtschaft, I I /2  k. 186. o.
2 Mrozek, 0 .: Milchw. Forschungen , 4. k. 391. o. 1927.
3 Mac Dowall, F .: W helan, L.: Jo u rn a l D airy  Res. 4. k. 147. o. 1932.
4 Mac Cammon, R., Caulfield, W., K ram er, M.: Jo u rn . of D airy  Science 16. k. 

253. o. 1933.

Referat.
Kgl. ung. Landw. Chemische und 
Milchwirtschaftliche Versuchssta

tion in Magyaróvár.
V orstand : Dr. J . T ram bics.

Änderung des Kochsalz- Kalk- und 
Phosphorsäuregehaltes der Trappis

tenkäse während des Reifens. 
Von S tephan  Pásztor,

Die untersuchten Trappistenkäse waren 1.2—1.3 kg schwer und hatten 
49—52% Fettgehalt in der Trockensubstanz. Sie kamen aus dem Salzbade im 
Keller, wo sie 60 Tage lang reiften und inzwischen m it Salzwasser behandelt 
wurden. In  Abschnitten von 10 Tagen wurde in je einem Käse die innere, 
die m ittlere, und die äussere Schicht gesondert untersucht. Im  Salzbade 
dringt das Kochsalz nur in die äussere Schicht des Käses ein und kommt 
während des Reifens schrittweise in das Innere des Käses. Nach 60 Tagen 
ist die V erteilung des Kochsalzes bereits gleichmässig, im M ittel 2.92% der 
Trockensubstanz.

Der durchschnittliche K alkgehalt des Käses w ar nach dem Salzbade 
2.04%, der Phosphorsäuregehalt 2.09%i in der Trockensubstanz; der K alkgehalt 
im reifen käse 1.57%, der Phosphorsäuregehalt 1.76% in der Trockensubstanz. 
D er Kalk- und Phosphorsäureverlust w ar in der äusseren Schicht grösser, 
als in der inneren Schicht; der Phosphorsäureverlust kleiner als der K alk
verlust. Der K alkgehalt der Milch w ar 0.177%, der Phosphorsäuregehalt
0.222%. Der Käse enthielt nach dem Salzbade auf den K alkgehalt der Milch 
bezogen 69.5%, der reife Käse 53.2% Kalk, auf den Phosphorsäuregehalt der 
Milch bezogen 56% bezw. 47.5% Phosphorsäure.

Résumé.

Station Royale Hong, pour les Ex- 
périences Agro-chimiques et pour 

le Lait, Magyaróvár.

Chef de la  S ta tion : Dr. J .  T ram bics.

Le changement du eontenu de sei, 
de chaux et d’acide phosphorique 

des fromages mous pendant la 
maturation.

P a r: E tienne Pásztor.

Les poids des fromages mous examinés furent 1.2—1.3 kgs et eurent 
49—52% de m atiére grasse dans la  substance seclie. Hs venaient du bain de 
sei ä la cave, ou ils avaient muri pendant 60 jours et pendant cette période 
ils furent tra ités avec de l’eaue salée. Dans des intervalles de 10 jours la 
couche centrale et extérieure, puis celle située entre ces deux, furent rninu- 
tieusem ent examinées. Dans le bain le sei pénétre seulement^ dans la couche 
extérieure du frontage et c’est pendant la m aturation qu’il continue á

2*
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pénétrer progressivem ent dans lin té r ie u r  du fromage. Aprés 60 jours la 
répartition  du sei est presque égale; la moyenne est 2.92% dans la substance 
séche.

La quantité  moyenne de chaux du fromage fut aprés le bain de sei 2.04%, 
celle de l’acide phosphorique 2.09% dans la substance séche; la quantité de 
chaux dans le fromage m ür 1.57%, celle de l’acide phosphorique 1.76% dans 
la substance séche. La perte de chaux et d’acide phosphorique fu t plus 
grande dans la couche extérieure que dans la couche intérieure; la  perte 
d’acide phosphorique fu t moindre que celle de la chaux. La teneur en chaux 
du Iáit fut 0.177%, celle en acide phosphorique 0.222%. Aprés le bain de sei 
le from age contint 69.5% de chaux par rapport ä la quantité de chaux du Iáit 
et le fromage mür 53.2% et contint 56% et 47.5% d’acide phosphorique par 
rapport au contenu d’acide phosphorique du Iáit,



Budapest Székesfőváros Vegyészeti és Élelmiszervizsgáló Intézete.

Ig azg a tó : Dr. H u n k á r Béla.

A fagypontcsökkenés alkalmazása a tejvizsgálatban.
I r ta :  Forgács T iv ad ar, oki. vegyészm érnök, szfőv. id. segédvegyész.

A budapesti székesfővárosi vegyészeti és élelmiszervizsgáló intézetben 
im m ár négy esztendeje minden vizezésre gyanús tejnél a szokásos kémiai 
vizsgálat, refrakció stb. m ellett a fagypontcsökkenést is meghatározzák. 
Főleg kis m értékben vizezett tejeknél, elsősorban olyanoknál, melyeknél a 
nitrátm entes vezetéki vízzel ham isítás esetében a nitrátreakció  nem ész
lelhető, vagy ahol a dolog természeténél fogva, mint az üzemi elegytejeknél 
istállópróba nem vehető, a fagypontcsökkenés m eghatározása a legponto
sabb, legbiztosabb és legérzékenyebb módszernek bizonyult, mely a többi 
alkotórész vagy tulajdonság m eghatározását (zsírmentes szárazanyag, savó- 
fajsúly, refrakció) jelentőségében messze felülmúlja.

A. módszert mi az eredeti Pritzker-féle form ában végezzük, W einstein 
módosításaival.

B őszájú fagyasztóesövekben kb. 40 cm3 te je t jeges vízben lehűtve, hűtőköpeny  
a lk a lm azása  nélkül, bem ártu n k  a — 4.5 C°-u fagyasztófürdőbe, m elyet jég és só 
keverékéből á llítu n k  elő. E gyenletes keverés közben száll le a B eckm ann hőm érő 

h ig an y szá la ; am ikor a  v á rh a tó  fag y p o n t a la t t  kb. 0.5°-ot elért, az előre e lkészíte tt 
fag y asz to tt te j k is k r is tá ly á v a l beo ltjuk . Id ő nkén ti keverés és a hőm érőnek gum m i- 
v égü  üv eg b o tta l való  ü tögetése  m elle tt gyo rsan  felszáll a hőm érő, m ajd  egy helyen 
m egállapodik . K étszer, három szor m egkeverve és a  hőm érőt m egkopogtatva  e llen
őrizzük, hogy vá ltozo tt-e  a h ig an y  szin tje . A legutolsó, legm agasabb állás, m elyen 
a hőm érő m egállapodik , lesz a v izsg á lt o ldat fag y p o n tja . U gyanezen körülm ények 
között elvégezve a d esz tillá lt víz fa g y p o n tján ak  a  m eghatározását, a kettő  d ifferen
c iá ja  a d ja  a v izsg á lt an y ag  fagypontcsökkenését. A m eghatározásnál v igyázn i kell 
a rra , hogy a  hőm érő közben ne m elegedjék fel szobahőm érsékletre, m ert ez a  null- 
pont elto lódásával já rh a t,  am i az egész m eghatározás a la p já t  illu zo riu ssá  teszi. 
E  célból töm eges v izsg á la to k n á l az előző m eghatározásból a hőm érőre tap a d t fag y o tt 
te je t egy, a  v izsgálandó  te jje l tö ltö tt, h ű tö tt ú. n. vakpróbacsőben való  öblítéssel 
m ossuk le. A m eg határozásokat párh u zam o san  kell végezni a  két m eghatározás 
között 0.001—0.004 C° d ifferencia  v an  m egengedve.

A W einstein  á lta l m ódosíto tt B eckm ann hőm érő előnye, hogy a régebbi 
típ u su ak k a l szem ben jóv al nagyobb h ig an y ta rtá n y a , a  kiváló  jég  okozta k oncen trác ió 
különbségek m ia tti hőm érsék letingadozásokat b iztosabban  egyen líti ki, a h ig a n y 
szál tánco lás nélkül, sím án  beáll, a  párhuzam os m eghatározások jobban  egyeznek.

A hőm érő k a lib rá lá sa  2%-os karb am id -o ld a tta l tö rtén ik , 1.86 m olekuláris fagypont-
0 .62csökkenés a lap u l vételével. Legyen ezen o ldat fagypontcsökkenése A, akkor —~  =  F

az a  fak to r, am ellyel a kap o tt értékeket m eg kell szoroznunk, hogy a hőm érő pon
ta tla n sá g a  okozta h ib á t kiküszöbölve a  teo re tik u sn ak  inkább m egfelelő é rtékeket 
kap ju n k .

A fagypontcsökkenés m eghatározása  csak 9° S. H. savfok a la tti  te jeknél esz
közölhető. A k ap o tt ad a to k at 7° S. H. sav fo k ra  kell á tszám ítan i. A savfokkorrekció  
savfokonk in t 0.008 C°, am i 7° S. H. a la tt  hozzáadandó a kap o tt értékhez, a  fe le tt 
ped ig  levonandó belőle.

K onzerváló anyagok, fo rm alin  stb., to vábbá  savtom pítószerek  a  fagypon to t 
leszá llítják  s íg y  a m eg h atározást erősen befolyásolják .

A módszernek intézetünknél bevezetésénél felm erült annak szükséges
sége, hogy ham isítatlan  tejm intákon m egállapíttassanak a norm álisnak
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vehető ingadozások. Istállópróbás tejek hiányában a szokásos pályaudvari 
ellenőrzés során, nagyterm előktől egyes budapesti tejüzemek részére érkezett, 
kém iailag ham isítatlan  összetételű kannatejekből vett m inták elegyét vizs
gáltuk  meg. Ez alkalm akkor a fajsúlyt, zsírt, szárazanyag és zsírmentes 
szárazanyagot (utóbbiak számítással), továbbá a savfokot határoztuk meg 
a fagypontcsökkenés mellett.

s
e>3m

Minta minősége 
Misclimilcliprobe 

Mixed milk- 
sample

Faisúly 
15 C.
Spez.
Geiv.

Spec. grav.

Zsír °/0 
FettV o 
Fát o/o

Extrakt
°/o

Trocken
substanz

°/o
Total 

Solids o/o

E—zs. 
°/o

Fett freie 
Trocken
substanz

° / o

Solids 
Non Fat 

°/o

A

Savfok
S.H.

Säure
grad

Acidity

A  Korr.

í. 25 1-es kannából. _ 3.60 12.62 9.02 53.6 6.2 54.2
2. L. 30. 1 db. 25 1-es 

kanna ............. 3.90 13.56 9.66 56.8 9.2 55.0
3. 60 db. 25 1-es 

kanna elegye ... 1.0325 3.90 13.06 9.16 56.1 8.8 54.6
4. 37 kanna elegye — — — — 55.1 8.2 54.1
5. 43 kanna elegye 1.0335 3.85 13.25 9.40 54.0 7.0 54.0
6. 27 kanna elegye 1.0336 4.20 13.67 9.47 55.2 7.4 54.9
7. 46 kanna elegye 1.0323 3.80 12.90 9.10 54.0 7.0 54.0
8 . 48 kanna elegye 1.0326 3.80 12.95 9.15 54.4 7.4 54.1
9. 41 kanna elegye 1.0326 3.75 12.94 9.19 55.8 7.5 55.4

10. 47 kanna elegye 1.0328 3.85 13.09 9.24 54.4 7.1 54.3
11. 45 kanna elegye 1.0327 3.70 12.87 9.17 53.3 7.0 53.3
12. 41 kanna elegye 1.0324 3.70 12.80 9.10 53.3 7.30 53.1
13. 45 kanna elegye

46 kanna elegye
1.0329 4.45 13.83 9.38 54.9 8.0 54.1

14. 1.0321 3.85 12.88 9.03 53.0 7.5 52.6
15. 38 kanna elegye 1.0329 4.00 13,29 9. 29 55.8 8.0 55.0
16. 48 kanna elegye 1.0333 3.70 13.02 9.32 55.3 7.3 55.1
17. 48 kanna elegye 1.0337 3.65 13.06 9.41 54.6 7.5 54.2
18. 48 kanna elegye 1.0317 4.20 13.22 9.02 56.2 8.5 55.0
19. 47 kanna elegye 1.0328 4.05 13.32 9.27 55.8 7.7 55.2
20. 45 kanna elegye 1.0326 4.00 13.21 9.21 55.9 9.0 54.3

Von 20 unverfälschten Mischmilchproben, die einem M ischungsunifang 
von 25—1500 L. entsprachen, wurden neben der G efrierpruktserniedrigung 
das spez. Gewicht, Fettgehalt, Trockensubstanz und fettfreie Trocken
substanz (durch Berechnung), Säuregrad bestimmt. Die Tabelle gibt die 
gefundenen W erte und die korrig ierte  G efrierpunktserniedrigung an.

In  20 Samples of non-adulterated mixed milk, representing a total 
volume of 25—1500 L., we determined the freezing-point, as well as the spec, 
gravity , fat, total solids, solids non fat, acidity. The table gives those values 
and the corrected freezing-point.

Fenti adatok jól karak terizálják  azt a tényt, hogy az am úgy is szűk 
határok között ingadozó fagypontcsökkenés az elegytejeknél a nagy té r
fogat okozta ingadozáskiegyenlítődés következtében m ennyire állandó érték
nek lekintendő. E  tényt legjobban elegytejek vizsgálatánál értékesíthetjük. 
Ha íigyelembe vesszük, hogy egy 3000 literes ta rtán y  megtöltéséhez 120 
darab 25 literes kanna szükséges, akkor nyilvánvaló lesz, hogy üzemi 
viszonyok esetén még a fenti adatokból előtűnő ingadozások is nagyobb m ér
tékben csökkennek. Ha az üzemi elegytej fagypontcsökkenésének alsó 
határáu l 53.0-t (0.530X100 a negatív előjel elhagyásával) vesszük, akkor ezen 
módszerrel rüár 2—3%-os vízesést is ki tudunk m utatni, am ire a többi mód
szerekkel képtelenek lennénk.

A fagypontcsökkenés m eghatározásának másik nagy horderejű alkal
mazási tere a kémiai adatokból vizezettnek látszó, alapjában véve azon-
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ban pathologikus okokra visszavezethetően abnormis összetételű tejek 
ham isítatlan  voltának felderítésében áll. Főleg- egyedi tejeknél (leginkább 
a beteg tőgynegyednél) előfordulhat, hogy m astitis, vagy más patholo- 
gikus körülmények m iatt a tej kisebb, nagyobb m érvű vizezés képét 
nyújtja . Ilyen esetekben a refrakció alacsonyabb s tulajdonképen a klór- 
cukorszáiu nyújt felvilágosítást az abnormis összetételre vonatkozólag. 
E xaktul azonban azt, hogy az ilyen abnormis összetételűnek látszó tej vize
zett-e, vagy sem, a fagypontcsökkenés dönti el, mely ilyen extrém esetben 
is közelítőleg állandó érték. A tej fagypontcsökkenését ugyanis, a  vér ozmó
zisos nyomásával parallel, az álla ti szervezet minden körülmények között 
igyekszik állandóan tartan i. A tejcukor csökkenését ilyenkor a NaCl ta r 
talom növekedése ellensúlyozza. Ilyen pathologikus okokra visszavezethe
tően abnormis összetételű, egyébként azonban ham isítatlan  és norm ális fagy
pontcsökkenést m utató tejekre példák a következők:

Ps.................. . 1.0264 1.02721 1.0263 2
Zsír ... ........  2.80°/o 3.40% 2.90
A ................... 53.7 55.0 54.0
Cl........... .......  192 mg/100 179 mg/100 E-zs 7.16%

Obige Analysenangaben aus der L ite ra tu r weisen auf die grosse 
W ichtigkeit der Gefrierpunktsbestim m ung zur K lärung von Fällen, wo 
pathologische Momente eine W ässerung Vortäuschen könnten, hin.

Three strik ing examples of the application of freezing-point determ ina
tion in case of milks of abnormal-composition, but unadulterated, due to 
pathological conditions.

Az egészen lefölözött tejben az oldott alkotórészek a zsírtartalom  
elvonása folytán m integy 2—3%-kal töményednek. Ennek következtében az 
egészen lefölözött tej fagypontcsökkenésének alsó határául, üzemi elegytej 
esetén, 54.0-t javasolunk. A nnak felderítésére, bogy az egészen lefölözött tej 
vizezett-e, szintén a fagypontesökkenés m utatkozik a legcélszerűbbnek, tekin
tettel a rra , hogy az ilyen tej összetételére vonatkozó külön rendelkezések 
nincsenek, (fajsúly szárazanyagtartalom ) s így még cca 10%os vizezés is 
elkerülhetné a m egtorlást, ha a vizsgáló vegyésznek ez esetben is nem állna 
m ódjában a fizikai kémia gyakorlati alkalm azásának e jól bevált módsze
rével, lehető exakt vizsgálattal sietni a fogyasztóközönség jogos érdekeinek 
védelmére.

Referat.

Chemisches Institut der Hauptstadt 
Budapest.

D irecto r: Dr. Béla H u n k ár.

Die Anwendung der Gefrierpunkts- 
bestimmung in der Milchunter

suchung.
Von: Th. Forgács.

Im  obigen In s t i tu t  h a t m an  m it der G efrierpunk tsbestim m uug  im  Gange der 
a llgem einen M ilchanalyse d u rchaus befried igende R esu lta te  erzielt. Besonders bei 
gem isch ter M olkereim ilch, wo zum Beweis g e rin g e r W ässerungen keine S ta llp robe  
zu nehm en w ar, h a t die M ethode gu te  D ienste gele istet. Die U n tersuchungen  w urden 
nach den W einste in ’schen V erbesserungen du rch g efü h rt. A uf G rund zah lre icher 
B estim m ungen u n v e rfä lsch te r M ischm ilchproben w ird  als u n tere  Grenze bei M olkerei
m ilch der W ert 53.0, und  bei völlig  e n tra h m te r M ilch 54.0 em pfohlen.

Die andere  A nw endungsm öglichkeit der Methode, die in  der A u fk lä ru n g  der 
n icht ve rfä lsch ten  N a tu r pa tho log ischer M ilch besteht, w ird  betont. 1 2

1 Zeitschr. f. Unt. d. Lebensm . 1932, Bd. 64, S 150 és 153, Nr. 36. és 92
2 W orld’s D a iry  C ongress 1928, p. 724.
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Report.

Municipal Chemical and Food- 
control Institute of the City of 

Budapest.
D irector: Dr. Béla Hunkár.

Experiences on the use of freezing- 
point determinations in the control 

of milk.
By Th. Forgács, chem. engineer.

The d e te rm in a tio n  of th e  freez ingpo in t of m ilk  sam ples for the  detection  
of w a te rin g  has proved itse lf a v e ry  re liab le , accu rate  and ind ispensab le  m ethod. 
C hiefly in  the case of m odera te ly  w atered , m ixed p lan tm ilk , w here  acco rd ing ly  no 
appeal to  th e  cow is possible, th is  m ethod ren d ers  excellent serv ices. The d e te r
m in a tio n s a re  perferm ed  according to  th e  m odifications of W einstein  of th e  o rig in a l 
recom m endations of Pritzker. <

On the  g round  of num erous in v estig a tio n s of pure, m ixed m ilksam ples, the 
va lue  of 53.0 is proposed as low er lim it fo r the judgm ent of p lan tm ilk , w hile for 
to ta lly  skim m ed m ilk  the  va lue  of 54.0 is recom m ended.

An o ther im p o rtan t field  of use fo r th is  m ethod in  th e  detection  of the  noil- 
a d u lte ra ted  n a tu re  of pa tho log ica l m ilksam ples is em phasised.



Tejtermékek M. Kir. Ellenőrző Állomás, Budapest 
Ig azg a tó : L öcherer Béla gazdaság i főtanácsos.

Elővizsgálati módszerek a sertészsírhoz kevert kisebb mennyiségű kemé
nyített olaj, faggyú és pálmamagcsoportbeli zsírok észlelésére.

I r ta :  P é te r  Sándor oki. vegyészm érnök.

Míg- a pálmamag-csoportbeli zsírok k im utatására  több módszer áll ren
delkezésre, addig- kisebb m ennyiségű (8—10%) faggyú vagy kem ényített zsír 
biztos kim utatása csupán Bömer ism ert módszere alapján  lehetséges.

Mivel a  kifogástalan módszerek alkalm azása hosszabb időt igényel, 
a fokozottabb ellenőrzési lehetőség és m unkam egtakarítás szempontjából 
célszerűnek látszik olyan elővizsgálat alkalmazása, melynek alap ján  kevés 
fáradsággal nagyszám ú m intánál is gyorsan eldönthető, hogy mely m inták
nál lehet szó kim utatható m értékű ham isításról. Az elővizsgálat alapján  
kifogástalannak ta lá lt m intákat szükségtelen további vizsgálatnak alávetni 
s a hosszabb időt igénylő kifogástalan módszereket csak a gyanús m in ták
nál kell alkalmazni. Az elővizsgálatnak természetesen csak akkor van 
értelme, ha az elővizsgálati módszer töm egvizsgálatra alkalm as és közelítő
leg olyan érzékeny, m int a kifogástalan vizsgálati módszerek.

1. Elővizsgálat faggyúra és kem ényített olajra.
Az alábbiakban ism ertetett elővizsgálat alapján  8—10% faggyú vagy 

kem ényített olaj jelenléte legtöbb esetben jól észlelhető a sertészsírban, ha 
az elővizsgálatot pontosan a leírás szerint végezzük! A faggyú és kemé
ny íte tt olaj észlelését a  szilárd glyceridek között mutatkozó fajsúlykülönb- 
ség teszi lehetővé. A sertészsírnak m eghatározott körülmények között k i
kristályosított glyceridjei u. i. kisebb fajsúlyuak, m int a faggyúban lévő 
y. palm itodisterin és a kem ényített olajban levő tris tearin  hasonló módon 
nyert kristályai.

A vizsgálandó sertészsírt aetherben oldjuk és 0.80783 (15°) fajsúlyú 
alkoholt adunk hozzá, mely egyrészt az aether feloldása következtében előidézi 
az oldatban levő szilárd glyceridek kiválását, másrészt víztartalm ánál fogva 
két folyadékfázisra bontja a rendszert. A szilárd glyceridek az alsó fázisban 
válnak ki s mivel m indkét fázisnál nagyobb fajsúlyúak, a kémcső fenekén 
üledékréteget alkotnak. Ha a szilárd glyceridek kiválása után  a két folya
dékfázist összerázzuk, akkor a szilárd glyceridek felületén emulgálódnak 
a két fázis folyadékrészei. E m iatt a könnyebb felső fázis folyadékrészei a 
tiszta sertészsír g lyceridjeit elkülönülésnél magukkal viszik a felső fázisba, 
ahol azok a két fázis határfelületén üledéket képeznek. A tiszta sertészsír 
tehát csak a felső fázisban ad üledéket, míg az alsó fázisban (a kémcső fene
kén) vagy semmi, vagy csak nagyobb pelyhekből álló jelentéktelen üledék 
észlelhető. (1. ábra, 1. sz. kémcső). Faggyú, vagy kem ényített olaj jelenlété
ben a felső fázis folyadékrészei a nagyobb fajsúlyú glycerideket elkülönü
lésnél nem képesek m agukkal vinni s így azok az alsó fázisba vissza- 
sülyedve, a kémcső alján  vastagabb, tömör üledéket képeznek. (1. ábra 2. és 3. 
sz. kémcső).

Ha a sertészsír pálmam agcsoportbeli zsírokat vagy avasodás követ
keztében jelentékeny m ennyiségű bomlásterméket tartalm az, akkor — m int 
ismeretes — nagyobb m értékben elegyedik alkohollol. A zsíroldat és az alko
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hol nagyobbm értékü elegyedése folytán azonban a két folyadékfázis között 
kisebb lesz a fajsúlykiilönbség s a felső fázis folyadékrészei kisebb felhajtó 
erőt kölcsönöznek a szilárd glycerideknek.

Ennek következtében öreg, avas, vagy a pálm am agcsoportot ta r ta l
mazó sertészsírok is adhatnak jelentékeny üledéket az alsó fázisban. 20% 
kókuszzsír jelenlétében oly mértékben csökken a rendszer elegyedési hőfoka, 
hogy szobahőfokon nem is nyerünk két folyadékfázist. Elegyedési hőfok 
a la tt azt a legalacsonyabb hőfokot értem, melynél • valam ely két fázisból

1. 8z. ábra. t s z .  kémcső: tiszta sertészsír. 2. sz, kémcső: 10%  faggyút tartalm azó sertészsír.
3. sz. kémcső: 10%  kem ényített olajat tartalm azó sertészsír. 4. sz. kémcső: 10%  keményített 
olajat tartalm azó sertészsír tökéletlen elkülönülés esetén. A felső fázis folyadékrészei az alsó 

fázis csekély hányadával tartós emulsiót alkotnak a szilárd glyceridek felületén.
Fig. No. 1. 1. Saindoux pur. 2. Saindoux avec 10°/0 de suif. 3. Saindoux avec 10°í0 
d'liuile hydrogénée. 4. Lemérne, avec separation incomplete des phases. La plupart de la 
phase inférieure se sépart, la supérieure forme avec une petite quantité de Vinférieure 

une emulsion restante sur la surface des glycerides solides.
Fig. No. 1. 1. Pure lard. 2. Lard with 10 p. C. of tallow. 3. Lard w ith 10 p. C. of hydro
genated oils. 4. The same, w ith incomplete separation of the phases. The greatest part of 
the lower phase separates, the upper forms, w ith small quantities of the lower, a lasting 

emulsion on the surface of the solid glycerides.

álló folyadékrendszer rázogatás közben történő felm elegítéskor egyetlen 
homogén folyadékfázist képez.

Az e lőv izsgála t k iv ite le  a következő: 5 gr. száraz  szű rőpap íron  á tszű rt se rtés
z s ír t p a tik u s  m érlegen  bem érünk  egy 170 m m  hosszúságú és 15 m m  belső á tm érő jű , 
v a s tag fa lú  bak terio lóg ia i kémcsőbe. A bem ért zsírt azu tán  20—24 ó rán  á t 10—18° C-on 
ta r t ju k . (Az 5 gr. zsírt m indig  megelőző napon m érjük  be). M ivel azonos körü lm é
nyek között egy ide jű leg  csak k o rlá to lt szám ú m in ta  v iz sg á la tá t végezhetjük , a 
to v áb b iak b an  egyszerre  csak 12 m in tá t veszünk v izsg á la t alá . A bem ért zsírt t a r 
talm azó 12 kém csövet egy d ró tta rtó b a  helyezve, 30—40 p ercig  105° C-os szá rító  szék-
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rén y b en  ta r t ju k . A szárítóból a ta rtó v a l eg y ü tt em eljük ki a 105° C-os p ró b ák at és 
eg y en k én t azonnal 45—46° C-os v ízfürdőbe á llítju k . A kém csőtartónak  a szárítóból való  
kiem elése u tán  pontosan 5 perc m úlva  a vízfürdőbe elsőnek b e leá llíto tt kém csövet 
onnan  k ivesszük s m iu tán  a v izet ró la  gyors m ozdu la ttal fe lü letesen  letö rö ltük , 
b ü re ttáb ó l azonnal pontosan, de lehető leg  g yorsan  5 cm3 22—23° C hőm érsékletű  
a e th e rt engedünk bele. A kém csövet ae th e r hozzáadás u tán  gum m idugóval azonnal 
légm entesen  e lzárju k  s 5—6 m ozdu la tta l összerázva, rögtön egy 20.5° C-os v íz fü r
dőbe á llítju k . A többi p róbával sorrendben, hasonlóan já ru n k  el. Az első kém 
csövet a  46° C-os fürdőből tö rté n t kiem elése u tán  20 perc  m úlva kivesszük a 20.5° 
C-os vízfürdőből, a vizet ró la  le tö rö ljük  és b ü re ttáb ó l pontosan 6 cm3 22—23° C-os a lko 
ho lt adunk  hozzá. A zu tán  a kém csövet bedugva 5—6 m ozdu la tta l összerázzuk és 
m erőleges helyzetben egy d ró tta rtó b a  á llítju k . Sorrendben  a többi p ró b án ál is u g y a n 
ú gy  já ru n k  el s végül a kém csöveket a ta r tó v a l eg y ü tt 24° C-os th erm o sta tb a  helyez
zük. (T herm ostatkén t v ízgőzszárító  is jól használható . A hőfok á llandóan  23.5—24° C 
legyen a therm osta tban .) K ét és fél ó ra  m úlva a kém csöveket a th erm osta tbó l k i
vesszük és kém csőállványra  á llítju k . A zu tán  a kém csövek ta r ta lm á t 4—5 e g y irá n y 
úan történő, e rő te ljes m ozdu la tta l á trázzu k  s a kém csöveket összerázás u tá n  zök
kenés nélkül óvatosan az á llv á n y ra  á llítju k . Azon p ró b ák at, m elyeknél az alsó fázis 
a kémcső fenekén kezd k itisz tu ln i, többé nem  rázzuk, hanem  m ozdula tlanu l á lln i 
hag y ju k . Azon p ró b ák a t azonban, m elyeknél a felső fázis gyors e lkülönülés közben 
h irte len  k itisz tu l, az alsó fázis ped ig  zavaros em ulsió m arad , rázás né lkü l ú jra  ösz- 
szekeverjük  a következő m ódon: A dugónál m egfogva, n y ilá sáv a l lefelé fo rd ítju k  a 
kémcsövet s azu tán  gyorsan  ú jra  norm ális helyzetbe hozzuk. E zt a m ozdulatot egy
m ás u tán  m ég kétszer-három szor m egism ételve óvatosan  az á llv á n y ra  á llítju k . H a 
most a felső fázis h irte len  k itisz tu lá sa  h e ly e tt a kémcső fenekén kezd a folyadék 
k itisz tu ln i, akkor további keverés nem  szükséges s a  kém csövet nyu g o d tan  á lln i 
hag y ju k . N éha előfordul, hogy a lassú  elkülönülés elérése v é g e tt a fen ti rázá s  né l
küli keverést többször is m eg kell ism ételn i, tisz ta  se rtészsírn á l azonban rendsze
r in t  m ár az első összerázás is elegendő. A fokozatos e lkülönülés azé rt fontos, m ert 
gyors e lválás esetén a sz ilá rd  g lyceridek  nem em u lg á lh a tn ak  fe lü letükön  elegendő 
m ennyiséget a felső fázis fo lyadékrészeiből s íg y  kellő n ag yságú  fe lh a jtó  erő h ián y á 
ban az alsó fázisban  m aradnak . Az összerázás u tán  10—15 perc m úlva észleljük, 
hogy m ely m in tán á l v an  üledék a kémcső a lján . Azon m in ták , m elyeknél semmi, 
v ag y  csak jelen ték te len  üledék m u ta tk o zik  a kémcső a lján , v agy  ham isíta tlan o k , 
v ag y  csak nehány  %  fa g g y ú t vagy k em ény íte tt z s ír t ta r ta lm azn ak . (1. sz. áb ra  1. 
sz. kémcső). H a  azonban v astag ab b  ü ledékréteget észlelünk a kémcső fenekén, akkor 
az illető  m in ta  gyanús s Böm er sze rin t fe lté tlen ü l m eg kell v izsgáln i fa g g y ú ra  és 
kem én y íte tt o la jra . (1. sz. á b ra  2. és 3. sz. kémcső.) K isebb m ennyiségű k em ény íte tt 
o laj esetén néha előfordul, hogy  összerázás u tán  az alsó fázis elkülönül, a felső 
fázis azonban teljes egészében em ulsiot a lko t és m ag áb an  ta r t ja  a sz ilá rd  glyceri- 
deket. (1. sz. áb ra , 4. sz. kémcső.) A k em én y íte tt o laj je len lé té t azonban ebben az 
esetben  is e lá ru lja  az alsó fázisban  m utatkozó kevés finom, porszerű  kristá lyokbó l 
álló üledék, m elynek lebegő részei az üledék fe le tti folyadékot hosszabb időn á t 
zav aro ssá  teszik.

A tiszta Yorkshire háj, bélzsír és csepleszzsír, a faggyúhoz hasonlóan, 
igen sok könnyen dermedő glyceridet tartalm az. E m iatt ezeknél a nagy
mennyiségben kiváló szilárd glyceridek az alsó fázis egész térfogatát k itö l
tik s összerázás u tán  a két folyadékfázis teljes egészében m aradandó emul
siot alkot egymással a glyceridek felületén. A felsorolt kemény sertészsír
féleségek azonban mindig jelentékeny m ennyiségű szalonnazsírral és zsír- 
sertésből származó egyéb zsírral keverve jönnek forgalomba s ezen keve
rékeknél a szilárd glyceridek kisebb m értékű kiválása következtében az 
elővizsgálat jól keresztülvihető.

Az e lőv izsgála to t 21—25° C hőm érsék letű  hely iségben kell végezni. (22—24° C 
a legalkalm asabb .) 20° C a la tt  u. i. az alsó fázisban  összerázás u tán  u tó lagos k iv á 
lás in d u lh a t meg, m ely zav a ró lag  h a t az e lb írá lásn á l, 26° C fe le tt (a rendszer elegye
dés! hőfokának közelében) ped ig  az alsó és felső fázis fa jsú lykülönbsége lényegesen 
kisebb lesz.

Az elővizsgálathoz szükséges alkohol v íz ta rta lm á n ak  b eá llítása  a  fa jsú ly  
a la p já n  nehézkes s m ivel az ae th e r is ta r ta lm az h a t ném i vizet,, az alkohol b eá llítá 
sán á l legjobb a  következőkép e ljá rn i: 1.5 1. 96%-os alkoholhoz 2 lite res frakcionáló  
lom bikban kb. 300 g. Ca O-t adunk  s előzetes fo rrá lá s  nélkül az egész alkoholm eny- 
ny iséget ledesz tillá ljuk . A  desztillá tum hoz annyi 96%-os alkoholt adunk, hogy sza
lonnából o lvaszto tt 5 gr. sertészsírbó l, 6 cm3 alkoholból és 5 cm3 aetherbő l álló ren d 
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szer elegyedési hőfoka 31.5—32° C legsren. (5 gr. közel szobahőfokú fo lyékony se rtés
zsírhoz 6 cm3 alkoholt, a zu tán  pontosan 5 cm 3 a e th e rt adunk  s a rendszer elegyedési 
hőfokát a következő fejezetben ism erte te tt m ódon m eghatározzuk.)

2. Elővizsgálat kókuszzsírra és pálmamagzsírra.

Az ism ert módszerek közül Valenta és Grismer módszere m utatkozik 
a legalkalm asabbnak a sertészsírhoz kevert kókuszzsír és pálmamag'zsír gyors 
észlelésére. Pontos leírás esetén a Valentaszám a Crismerszámnál alkal
masabb kisebb m ennyiségű pálmamag'csoportbeli zsír észlelésére, mivel a 
sertészsír és kókuszzsír között közel kétszer akkora különbség' m utatkozik 
a Valentaszám alapján, m int a Crismerszám alapján. A m eghatározást úgy 
Valenta, m int Grismer módszerénél m agas hőmérsékleten (az alkohol és 
jégeeet forrpontjának közelében) kell végezni s em iatt nehéz pontos érté
kekhez jutni. Az alábbiakban ism ertetett módszernél egyrészt xylolhozzá- 
adás következtében szobahőmérséklet közelében végezhetem a m eghatáro
zást, másrészt az alkalm azott jégeeet kisebb vízkoncentrációja következté
ben nagyobb különbség nyerhető a sertészsír és pálmamagcsoport között. 
A xylolhozzáadás csak parallel eltolódást okoz a különböző zsírokra je l
lemző értékeknél s ennélfogva az elegyedési hőfok alapján  észlelhető kü
lönbséget nem csökkenti.

Az elegyedési hőfok m egh a táro zása  a következőkép tö rtén ik : V ízm entes se r
tészsírbó l 2 g-t bem érünk  2—3 mg. pontossággal egy  170 mm. hosszúságú és 15 mm. 
belső á tm érő jű  v a s ta g fa lú  bak te rio ló g ia i kémcsőbe. (A kém csövet m egelőzőleg kiszás 
szá rítju k .) A bem ért zsírhoz b ü re ttáb ó l 6 cm 3 pontosan  e lő ír t v íz ta rta lm ú  jégecetet 
adu n k  s a zu tán  m ik ro b ü re ttáb ó l pontosan  1 cm5 x y lo lt engedünk a  kémcsőbe. A kém 
cső n y ílá sá t a  xylol hozzáadás u tá n  azonnal e lzárjuk , hőm érőre húzo tt g u m idugó
val, v ig y ázv a  a rra , hogy  az 0.1 fokokra  beosztott hőm érőnek lehető leg  k is h ig an y 
edénye a  folyadékoszlop közepébe kerü ljön . (Mivel n y ito tt kémcsőből a  xylol egy 
része e lpáro loghat, m ásrészt a  jégecet vízgőzt vehet fel a levegőből, a kém csövet szük
ségtelenül ne ta r tsu k  n y itv a . H a a  zsír bem érés u tá n  a kémcsőben m egderm ed, 
akkor ú jra  m ego lvasztjuk  és a  jégecet-xylo l hozzáadás e lő tt közelítőleg szobahőfokra 
h ű tjü k  le.) A kém csőben levő fo lyadékot rázo g a tá s  közben lán g  fö lö tt óvatosan 
add ig  m eleg ítjük , m íg  hom ogén fo lyadékfáz ist nyerünk . (R ázogatásnál figyelem m el 
kell lenn i a r ra  is, hogy bem éréskor a kém cső felső fa lá ra  tap a d t zsír is o ldatba  
kerüljön .) A zu tán  egy tág asab b  üvegcsövet e rő sítü n k  p a ra fad u g ó  seg ítségével a kém 
csőre, m iá lta l hőszigetelő lég ré tege t ik ta tu n k  a két üvegcső közé, a  gyors lehűlés 
m egakadályozása  végett. A  hom ogén fo lyadékot m ost ad d ig  rázo g a tju k , m íg  az a 
lehűlés következtében m arad an d ó an  zav aro ssá  v á lik  és az egész fo lyadék oszlopra 
k ite rjed ő  zavarosodás p illa n a táb a n  a hőfokot leolvassuk. A hőfok leolvasása  0.1° C 
pontossággal végezhető, h a  v ig y ázu n k  a rra , hogy az elegyedési hőfok közelében elég  
lassú  legyen a  hőfokcsökkenés. A külső tág a sa b b  üvegcső gyönge m elegítése á lta l 
a hőfokcsökkenést kellőkép szabályozhatjuk .

A forgalom ba kerülő m agyar sertészsírok elegyedési hőfoka 43—45° C 
között ingadozik. A sertés különböző részeiből származó zsírok elegyedési 
hőfokát az 1. sz. táblázat szemlélteti.

Kókuszzsír hozzáadás bélzsír és cseplezsír esetén a legnagyobb, báj 
esetén pedig a legkisebb mértékben szállítja  le az elegyedési hőfokot. A 1. 
sz. táblázat adatai szerint magas refraktom éter számú sertészsíroknak 
alacsony elegyedési hőfok felel meg. M int a táblázatból látható, m ár 5% 
kókuszzsír vagy pálm am agzsír a tiszta háj kivételével 42 alá csökkenti a 
sertészsírok elegyedési hőfokát.

Legtöbbször 3-nál kisebb savfokú sertészsíroknál még nem észlelhető 
az elegyedési hőfok lényeges csökkenése. Néha az is előfordul, hogy nagyobb 
m értékű avasodás után a sertészsír savfoka norm ális m arad, az elegyedési 
hőfok azonban lényegesen csökken. K ifogástalan állapotban levő sertészsír
hoz kevert kókuszzsír m ennyisége az elegyedési hőfok (T) alapján  2—3% 
pontossággal m egállapítható:

kókuszzsír % =  (44—T). 1.8.
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1. sz. táblázat. — Tabelle 1.

A sertészsír 
származásának 

megjelölése
L'origine des graisses 

Origin of the lard

Refrakto
méter- 
szám 

40° C-on

Elegyedési hőfok
Temperature du mélange — Tem perature of m ixture

Tiszta
sertészsír
Saindoux

pur
Pure lard

5%
pálma-
mag-
zsirral

20°/0
pálma-
mag-

zsirral

50/o
kókusz-
zsirral

20%
kókusz-
zsirral

Yorkshire háj 
flambart — lard

49-0 46 ‘6 43-6 35-3 43-0 34-8

Yorkshire bélzsir 
graisse intestinale 

fa t from the intestines
48-5 4 7 0 41-6 32-0 41-0 33-3

Yorkshire
cseplesz — flare-lard

47-8 45*5 40-8 31-5 40-0 32-0

Yorkshire szalonna 
graisse de lard 
fa t from bacon

50-5 43-1 41-7 3 3 6 41-4 32-4

Mangalica háj 
flambart — lard

49-1 45-2 42-3 34*4 4 3 3 34-0

Mangalica szalonna 
graisse de lard 
fa t from bacon

49-9 44 - 4 34-7 41-6 32-4

Forgalomba hozott 
sertészsírok 
Graisses 

commerciales 
Commercial lards

I. 50-0 4 4 '5 41-4 34-5 4 1 '4 32-8

II. 50-1 44 • 7 4 M 34*4 41-7 32-8

III. 50-1 43-6 40-7 33-4 41-3 3 2 0

IV. 50-2 44 8 41 '6 34-2 40-9 32-6

A sertészsírhoz kevert pálm am agzsír mennyisége pedig az alábbi egyen
let alapján szám ítható:

pálm am agzsír % =  (44—T). 2.

H a a sertészsír 40%-nál több kókuszzsírt tartalm az, akkor az alacsony 
elegyedési hőfok m iatt lehűléskor a szilárd zsírkiválás előbb bekövetkezik, 
m int az elkülönülés, s e m iatt a rendszer elegyedési hőfokát nem lehet meg
állapítani. Ilyen esetekben 1 cm3 acetont adunk a rendszerhez, mely 14° C-al 
emeli az elegyedési hőfokot. Az így nyert elegyedési hőfokból természete
sen 14-et le kell vonni.

(Mivel az aceton vízzel lehet szennyezve, m egelőzőleg m egállap ítandó , hogy 
a használandó  aceton v a lóban  a m egjelö lt m értékben  emeli-e az elegyedési hőfokot.) 
A jégecet v íz ta rta lm á n ak  beállításához  szalonnából o lvaszto tt o lyan sertészsírt hasz
nálunk, m elynek savfoka 0.6—1.2, re frak to m é te r szám a ped ig  40° C-on 50—50.4. (A 
refrak to m éter-szám ra  e lő ír t h a tá ré rté k ek  Zeiss-féle no rm alfo lyadékkal ju stie ro zo tt 
v a jre frak to m é te rre  vonatkoznak.) A jégecetnek  anny i v izet kell ta r ta lm azn ia , hogy 
2 gr. e lő írt se rtészsírból, 1 cm3 xylolból és 6 cm 3 jégecetből álló fo lyadékrendszer 
elegyedési hőfoka 43.5° C legyen. Ha egy közelítőleg b eá llíto tt jégecette l és az elő
í r t  se rtészsírra l n y e rt elegyedési hőfok e lté rése  az e lő írt 43.5° C-tól kisebb m in t 
1° C, akkor a  jégecet pontosabb b eá llítása  m ellőzhető, de ez esetben az e lőv izsgála t
ná l n y e rt é rték ek e t az e ltérésnek  m egfelelően k o rrig á ln i kell. Mivel a  m ódszer pon
to sság a  e lsősorban a jégecet v íz ta rta lm á tó l függ, célszerű többféle e lő írt se rtés
z s írra l végezni a b eá llítá s t oly módon, hogy ezen zsírokkal és a közelítőleg beállí
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to tt jégece tte l n y e rt elegyedési hőfokoknak középértékét vesszük és a n y ert közép
é rték n ek  m egfelelően szám ítju k  a fen t em líte tt korrekció t.

3. A z ism ertetett módszerek elmélete.
Az ism erte te tt e lőv izsgála ti m ódszereket a  zsírok  oldási jelenségei a la p 

já n  dolgoztam  ki s ennélfogva azoknak e lm életi m egalapozása csak a zsírok  oldási 
jelenségeinek  kellő m egv ilág ítása  á lta l lehetséges.

A) Folyékony zsírok oldási jelenségei.
A sz ilá rd  anyagok  m olekulái csak  akkor m ozdulhatnak  el hőm ozgásuk követ

keztében egym áshoz képest, ha  az an y ag  m egolvad, v agy  pedig  v a lam ely  folyékony 
an y ag g a l m oleku láris e legyet alkot. Ahhoz, hogy ad o tt m ennyiségű sz ilá rd  an y ag  
va lam en n y i m oleku lája  egym áshoz képest szabadon elm ozdulhasson, bizonyos rneny- 
ny iségű  fo lyékony an y ag  (oldószer) fe lté tlen ü l szükséges s ennélfogva sz ilá rd  és 
folyékony an y ag  csak k o rlá to lt m értékben  a lk o th a t egym ással m oleku láris elegyet. 
(Szilárd  és folyékony an y ag  oldási k ap cso la tán á l teh á t éles különbség tehető  oldó
szer és oldott an y ag  között, ha  oldószernek azt az any ag o t nevezem, m ely lehetővé 
teszi, hogy a m ásik  an y ag  s a já t  m olekulái hőm ozgásuk következtében egym áshoz 
képest e lm ozdulhassanak.) Ezzel szemben a folyékony anyagok  sa já t  m olekulái sza
badon e lm ozdulhatnak  egym áshoz képest s íg y  adva  v an  an n ak  a lehetősége, hogy 
két fo lyékony an y ag  m inden a rán y b a n  m olekuláris elegyet alkosson egym ással.

Ha ece tsav ra  növényi o la ja t ré tegezőnk, akkor ko rlá to lt szám ú m olekula 
m indkét fo lyadékból á td iffu n d á l az idegen fázisba. Mi akadályozza m eg ez esetben 
a  te ljes e legyedésig menő diffúziót? Je len leg i felfogás szerin t jégecet és növényi o laj 
esetében azé rt k apunk  két fázist, m ert a jelenlévő o la ja t a jégecet nem képes teljes 
egészében fe lo ldan i s em ia tt a fölös o laj, m in t oldószer, jégecette l te lítő d v e  külön 
fáz is t alkot.

H a 20° C-on lü cm3 ae th er és 10 cm3 96%-os alkohol oldatához kb. 7 
cm 3 növényi o la ja t adunk, akkor összerázás u tán  hom ogén fo lyadékrendszert nye
rü n k . H a azonban ugyanazon  hőfokon további növényi o la ja t csöpögtetünk az o ld a t
hoz, bizonyos növényi o lajm ennyiségnél m ég hom ogén a rendszer, 2—3 csöpp o laj 
hozzáadása  u tán  azonban két közel egyform a té rfo g a tú  fo lyadékfáz isra  v á lik  szét. 
E bben az esetben nehéz az elkülönülést, a jégecet és növényi olajból álló  ren d sze r
hez hasonlóan, azzal indokolni, hogy, m ivel az u to ljá ra  hozzáadott 2 csepp növényi 
o la ja t a jelenlévő aether-a lkohol m ár nem tu d ja  felo ldani, a 2 csepp fölös növényi 
o la j m in t oldószer fe lo ld ja  a kb. 30 cm3 té rfo g a tú  fo lyadékrendszer felét. Ez ese t
ben csak azt a m eg á llap ítá s t tehetem , hogy az utolsó ké t csöpp növényi o laj m eg
bon to tta  a rendszer m olekulái között ható  erők egyensú lyá t. Azon m eg á llap ítá s, hogy 
két v ag y  több fo lyadékfázis esetén a  jelenlevő anyagok, „k o rlá to lt m értékben  old ják  
eg y m ást“ , m ég nem ad m ag y aráza to t sem  a m egelőzőkben em líte tt, sem az a lá b b iak 
ban ism erte te tt jelenségekre.

1. A folyékony kókuszzsír és a 2. fejezetben e lő írt jégece t 20° C-on m inden 
a rán y b a n  elegyednek egym ással. H a  azonban 3 gr. fo lyékony kókuszzsírból és 6 cm3 
jégecetből álló oldathoz, 20° C-on 1 cm 3 vízm entes aceton t adok, akkor az aceton 
hozzáadás két fáz isra  bon tja  a hom ogén fo lyadékrendszert, an n ak  ellenére, hogy 
az aceton úgy  vízzel, m in t ece tsavval és va lam en n y i fo lyékony z s írra l k o rlá tlan u l 
elegy íthető .

2. 99.5%-os jégece tte l a növényi o lajból nem e x trah á lh a tó  k i a hozzákevert 
kókuszzsír, azaz a jégecet á lta l oldott fo lyékony zsírb an  u g y an az  m arad  a növényi 
o la j és kókuszzsír a rán y a , m in t a nem e x tra h á lt  keverékben, h a b á r a jégecet szoba- 
hőfokon „k o rlá tlan u l“ o ld ja  a folyékony kókuszzsírt. Ezzel szem ben a  jégecetben 
ugyancsak  „ h a tá r ta la n u l“ oldódó zsírsav ak  v ag y  zsíro ldószerek  jégece tte l k iex tra- 
h á lh a tó k  a növényi olajból, azaz a z sírsav ak  és zsíroldószerek az alsó jégecetdús 
fáz isb an  akkum ulálódnak .

3. Ha alkohol és növényi olaj összerázása u tá n  n y e rt ké t fázis egyikével szá
raz szű rő p ap írt á ti ta tu n k  s azu tán  a két fázist egym ásban  e lo lsz latva  a szű rő p ap írra  
ön tjük , akkor csak az a fázis fog á tszűrődni, am elyikkel a sz ű rő p ap írt m egelőzőleg 
á ti ta ttu k , a m ásik  fázis ped ig  a szűrőpapíron  m arad . Mi akadályozza m eg a m ásik  
fázisnak  a nehézségi erő h a tá sá ra  tö rtén ő  átszűrődését?

F en ti jelenségekre  csak akkor ad h a tn u n k  k ie lég ítő  m ag y a ráza to t, ha  m eg
felelő h ipotézis a la p ján  okát tu d ju k  adn i egy hom ogén fo lyadékrendszer két fáz isra  
tö rténő  elkülönülésének.
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K ét egym ásra  ré tegeze tt folyékony an y ag  esetén, ka csupán vonzóerőket té te 
lezünk fel a m olekulák között, két eset lehetséges.

1. Az idegen m olekulák erősebben vonzák egym ást, m in t a sa já t  m olekulák.
2. A  sa já t  m olekulák között nagyobb vonzóerő h a t, m in t az idegen m olekulák  között.
1. esetben az eg y m ásra  ré tegeze tt két an y ag  között diffúzió m egy végbe a teljes 

elegyedésig , m ivel a h a tá rm o lek u lák ra  az idegen fázis nagyobb vonzást gyakorol, 
m in t a sa já t  fázis.

2. esetben sa já t  fázis vonzása a  h a tá rm o lek u lák ra  nagyobb, m in t az idegen 
fázisé. E m ia tt a  h a tá rm o lek u lák  nem d iffu n d á lh a tn ak  á t az idegen fázisba, m ivel 
csak a  nagyobb erő irán y á b an  tö rtén h et elm ozdulás. 2. esetben teh á t a két fo lya
dék e g y á lta lán  nem  elegyedik egym ással, 1. esetben pedig k o rlá tlan  elegyedés m egy 
végbe. Jégece t és fo lyékony zsír esetén sem az 1. sem a 2. lehetőség nem  áll fenn. 
Ezen anyagok között u. i. részleges elegyedés m egy végbe, m ely csak  akkor m ag y a 
rázh a tó , ha feltesszük, hogy vonzó erő m elle tt kisebb távo lságon  belül taszító  erő 
is h a t az idegen m olekulák között. A taszító  erők feltételezése nem ú j gondolat. 
E ucken pl. „L ehrbuch d. ehern. P h y sik “ cím ű könyvében a következőket í r ja :  „Es 
k an n  nach e iner R eihe bereits  besprochener E rfah ru n g en  keinem  Zweifel u n te r 
liegen, dass ausser A nziehungskräften , die den K ohesionsdruck bew irken, auch eine 
A bstossungskraft w irksam  sein m uss“ . E ucken szerin t, egy folyékony an y ag  esetén 
akkor áll fenn egyensúly , ha  a  m olekulák  közötti vonzásból szárm azó kohéziós nyo
m ás és a  külső nyom ás összege egyenlő a  m olekulák hőm ozgásából szárm azó ther- 
m ikus nyom ás és a m olekulák  közötti ta sz ítá s  fo ly tán  előálló repulsiós nyom ás 
összegével.

Therm ikus nyomás -f- repulsiós nyomás =  kohéziós nyomás -1- külső nyomás 

elkülönítő. összetartó.

H a a repulsiós nyom ás és a  therm ik u s nyom ás eg y ü tt nagyobb m in t a 
kohéziós nyom ás és a külső nyom ás összege, akkor páro lgás, fo rd íto tt esetben pedig  
a gőzfázisból lecsapódás tö rtén ik . Ha m ost a fo lyadékfázis és gőzfázis közötti egyen
sú ly  h e ly e tt két folyadékfázisból álló  rendszer egyensú lyá t vizsgálom , a sa já t m ole
ku lák  között igen  k is távo lságon  belül fe lté te lezett taszító  erő h e ly e tt az idegen 
m olekulák  között h a tó  taszító  erőt kell figyelem be vennem . A külső nyom ás és a 
th erm ik u s nyom ás csak a gőz- és fo lyadékfázis közötti egyensúlynál jön  tek in tetbe, 
s így  két fo lyadékfázis eg y ensú lyának  szem pontjából m indkettő  e lhanyagolható .

K ét egym ással k o rlá to lt m értékben  elegyedő folyékony an yag  esetén a két 
fo lyadékfázis akkor lesz egym ással egyensú lyban , ha az idegen m olekulák között 
h a tó  taszítóerő  következtében előálló repu lsiós nyom ás (R) m indkét fázisban  egyenlő 
az idegen m olekulák  kölcsönös vonzásából eredő kohéziós nyom ással (K). H a fe lte 
szem, hogy két fo lyékony an y ag  m olekulái között bizonyos táv o lságon  tú l lényege
sen nagyobb vonzóerő h a t, m in t a sa já t m olekulák között, bizonyos távo lságon  belül 
azonban taszító  erő lép fel, akkor részleges elegyedés m egy végbe a két an y ag  között.

A  2. szám ú á b rán  lá th a tó  A  h a tá rm o lek u lá ra  a zsírfáz isnak  a félkörön belül 
eső m olekulái taszító , a fé lkörön k ívü l eső m olekulái pedig  vonzó h a tá s t fe jtenek  
ki. H a az A  ecetsav  m olekulára  ható  ta sz ítá s t P l-e l, a félkörön túl eső zsírm olekulák  
vonzását P2-vel, a s a já t  fázis vonzását P3-al jelölöm, akkor P2—P 1 > P 3  esetén az 
A ecetsav  m olekula elm ozdul a r á ja  ha tó  nagyobb erő irán y á b an  s a zsírfázisba 
d iffundál annak  ellenére, hogy közte és a közvetlen közelében lévő zsírm olekulák 
között taszító  erő ha t. H asonlókép v ise lked ik  a  B zsírm olekula is, m ely ugyanazon 
ok következtében az. ecetsavba d iffundál. A kölcsönös diffusió következtében azonban 
m indkét fázisban  fo lyton nő az idegen m olekulák szám a, azaz m indig  több lesz az 
idegen m olekulára  taszító  h a tá s t k ifejtő  közeli m olekula, s ennek következtében a 
repu lsiós nyom ás m indkét fázisban  m indinkább  m egközelíti a kohéziós nyom ás n a g y 
ság á t. V égül R =  K  esetén a két fázis egyensú lyba kerü l egym ással s m indaddig , 
m íg R =  K  á llapo t m indkét fázisban  fennáll, további diffusió nem lehetséges és a 
fázisok összetétele állandó m arad . H a lehű l a rendszer, akkor v agy  a vonzó erők 
csökkenése, v ag y  a  taszító  erők növekedése fo ly tán  R > K  állapo t következik be. 
E m ia tt a  fázisok egyensú lya m egbom lik s o lyan két új fázis a laku l ki, m elyeknek 
m indegyikében  R =  K. Lehűlés következtében tö rténő  elkülönülésnél az idegen 
fáz isb a  m egelőzőleg b ed iffundált m olekulák  egy része zavarosságot okozó cseppecs
k éket képez, s ezen cseppecskék elkülönülés közben a m ásik anyagból an n y it v isz
nek m agukkal, am ennyi R =  K á llap o tn ak  m egfelel. Ha fe lm eleg ítjük  a rendszert, 
akkor vagy  a  vonzó erők növekedése, v ag y  a taszító  erők csökkenése következtében 
R < K  állapo t áll elő. E m ia tt  ú jab b  kölcsönös d iffusió indul meg, m ely add ig  ta r t , 
m íg  R =  K á llapo t m indkét fázisban  ism ét bekövetkezik.
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Azon legalacsonyabb  hőm érsékletet, m elynél a kom penensek bárm ely  a rá n y 
ban m oleku láris e legyet a lk o tn ak  egym ással, azaz am elynél m agasabb  hőm érsékleten  
m ind ig  K <  K  á lla p o t áll fenn, k r itik u s  oldási hőfoknak nevezik. A  k ritik u s  o ldási 
hőfok defin ic ió ja  értelm ében a kom penensek v iszonylagos m ennyisége n incs k o rlá 
tozva s így  ecetsav-zsír, v ag y  alkohol-zsír rendszernek  csak az esetben h a tá ro zh a tó  
m eg a k ritik u s  oldási hőfoka, h a  v ízm entes ecetsav  v ag y  alkoholró l v an  szó. H a  
h a rm ad ik  kom ponensként víz is v a n  jelen  a rendszerben, akkor csak azt a  leg a la 
csonyabb hőfokot nevezhetem  „ k ritik u s  oldási hőfoknak“, m elynél a kom penenseket 
(a v izet is) b á rm ily  a rán y b a n  véve, m in d ig  hom ogén rendszert nyerünk . Ez a  hőfok, 
igen  kevés ece tsavat feltételezve, azonos a v íz-zsír rendszer k r itik u s  o ldási hőfoká
val, m elyet azonban lehetetlen  m eg á llap ítan i. Ez esetben u. i. o lyan m agas hőfokra  
kellene a rend szert fe lm eleg íten i, m elynél a  v íz  gőzállapo tba kerü l, a z sír ped ig  
bom lik. A vízm entes ecetsav-fo lyékony kókuszzsír-rendszernek ped ig  azé rt nem  lehe t 
m eg á llap ítan i a k r itik u s  oldási hőfokát, m ert o lyan m élyen kellene leh ű ten i a re n d 

szert, m elynél a kókuszzsír m egderm ed. A  C rism erszám  és V alen taszám  ezek sze rin t 
tu la jdonképpen  csupán  vízfe lvevési hőfokok, vag y is  a z t  a  legalacsonyabb  hőfokot 
je len tik , m elynél az ad o tt ecetsav  v a g y  alkohol és folyékony zsírból álló hom ogén 
rendszer a  jelenlevő v ízm ennyiséget m ég felveszi zavarosodás nélkül.

Az o ldási görbe a la k já t  különböző folyékony any ag o k  esetén a  hőm érséklet- 
,nek a  vonzó és taszító  erőkre  gy ak o ro lt h a tá sa  szab ja  meg. Z sír-alkohol és zsír- 
ecetsav  esetén  m ax im um görbét nyerünk .

Taszító erő fe ltételezése nélkül nem tudom  okát adni, m ié rt v á lik  el ké t 
fáz isra  egy 12% v íz ta rta lm ú  ecetsavból és zsírsavakból álló rendszer. A  v íz  és a  
h ydro fil ecetsav  között o lyan  n ag y m érték ű  vonzó erő h a t, hog y  ko n trak c ió  követ
kezik  be a k é t an y ag  e legyítésénél. Nem  lehe t teh á t fe ltéte lezni, hogy  ecetsav  je len 
létében  a hydrofob zsírsavm olekulák  v ízm olekulákkal jö jjen ek  közvetlen é rin tk e 
zésbe, ah ely ett, hogy a  v ízm olekulák  ecetsavm olekulákkal lennének körülvéve. H a  
azonban a  v ízm olekulák  csak  ecetsavm olekulákkal é rin tkezhetnek , m ikén t b o n th a tja  
a víz ké t fo lyadékfáz isra  az egym ást jól oldó ecetsavból és zsírsavakból álló re n d 
szert, ha  - nem  h a t taszító  e rő  a  'zsírsavm olekulák  és a tő lük  lega lább  1 m olekula 
táv o lsá g ra  eső v ízm olekulák  között. Ez esetben u. i. c supán  a  víz- és zsírsavm ole
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k u lák  közötti e rő h atás  idézi elő az e lkü lönülést, m ivel csupán elegendő víz és z sír
sav esetén nyerhető  ecetsav  jelen lé tében  két folyadékfázis. A taszító  erők fe lté te 
lezése m elle tt szól azon tény  is, hogy a 99.5%-os jégece tte l k o rlá tlan u l e legy íthető  
folyékony kókuszzsírt nem  lehet jégecetes ex trakcióval a növényi o la jtó l e lkü lön í
ten i, e llen té tben  a z sírsavakka l és zsíroldószerekkel. M íg u. i. az ecetsavm olekulák  
a  v e lük  közvetlenül érin tkező zsírsav  v a g y  zsíro ldószerm olekulákkal szorosabb oldási 
k ap csla to t létesítenek, add ig  az alacsony m olekula sú lyú g lyceridek  szorosabb k ap 
csolat lé tesítése  h e ly e tt taszító  h a tá s t  fe jtenek  ki a  velük  közvetlenül érin tkező  
ecetsavm olekulákra . E m ia tt az ecetsav- v ag y  alkoholm olekulákra  kisebb taszító  
h a tá s t  k ife jtő  alacsonyabb m olekulasú lyú  g lyceridek  ecetsav  v agy  alkohol seg ítsé
gével nem kü lön íthetők  el a  nagyobb taszító  h a tá s t k ife jtő  m agasabb  m olekulasúlyú 
g lyceridek tő l.

Taszító erő feltételezése m elle tt szól az a lább i ta p a sz ta la ti tén y  is. H a  tel- 
ra eh lo rm e th an t k ris tá ly o sítá s sa l n y e rt sz ilá rd  g lyceridekkel közelítőleg te lítü n k  s 
ezen oldathoz jégecetet, abs. alkoholt, v ag y  aceton t adunk, akkor ezen oldószerek 
fe lo ld ják  a te trach lo m eth an t, v ag y is  a zsíro ldószert elveszik a sz ilá rd  g lyceridek 
től s em ia tt ezek oldatból k iválnak . H a m ost elegendő vizet csöpögtetünk a ren d 
szerhez, a v ízm olekuláknak  a te trach lo m eth an  m olekulákra  k ife jte tt taszító  h a tá sa  
nagyobb lesz, m in t a v ízm oleku lákat körülvevő ecetsavm olekuláknak  a te trach lo r- 
m ethanm oleku lák ra  k ife jte tt vonzó h a tása . E nnek  következtében a té trach lö rm e th an  
és az ecetsav közötti oldási kapcso la t m egszűnik s a v íz  h a tá sá ra  szabaddá- v á lt 
te traeh lo rm eth an  ú jra  felo ld ja a m egelőzőleg k iv á lt sz ilárd  glycerideket.

H a a jégecet és folyékony zsírból álló rendszerhez zsíro ldószert adunk, a v íz 
m olekulákat körü lvevő  ecetsav oldási kapcso la to t lé tesít a  zsíroldószerrel. E nnek  
következtében a m egnagyobbodott té rfo g a tb a n  a zsírm olekulák  távo labb  esnek az 
ecetsav és vízm olekuláktól, továbbá  a zsíroldószer hozzáadása á lta l a rendszerben 
nő azon m olekulák szám a, am elyek úg y  az ecetsav, m in t a zsírm olekulákra  csak 
vonzást gyakorolnak. F en ti okok m ia tt zsíroldószer jelenlé tében a zsír és jégecet 
között nagyobb m értékű  elegyedés m egy végbe, azaz zsíroldószer hozzáadás lényege
sen csökkenti a rendszer elegyedési hőfokát.

H a v izet adunk a rendszerhez, akkor több lesz a zsírm olekulákhoz közelebb 
eső v ízm olekula és m ivel a víz és g lyceridm olekulák  között lényegesen nagyobb 
tasz ító  erő h a t, m in t ecetsav és zsír esetében, vízhozzáadás n ag y  m én ék b en  emeli 
a rendszer elegyedési hőfokát.

B) Szilárd glyceridek oldási jelenségei.
K ristá ly o s ítá ssa l n y e rt sz ilá rd  g lyceridek  sokkal gyorsabban  feloldódnak z s ír

oldószerekben, m in t olajos részeket ta rta lm azó  g lyceridek. Pl. acetonból való  k r is 
tá ly o sítá ssa l n y e rt sz ilá rd  fag g y ú alk a trészek  te trach lo rm e th an n a l összerázva azonnal 
felo ldódnak s lehű léskor a tú lte líte ttsé g e t okozó g lyceridm ennyiség  késedelem  nél
kü l k iválik . A 2. sz. táb láza t fag g y ú  és lág y  sertészsír k ris tá ly o sítássa l n y e rt sz ilárd  
g ly ee rid je inek  o ld h ató ság át szem lélteti.

2. sz. tá b lá z a t.  — Tabelle 2.

1 0  cm3 xylolban feloldott szilárd glyceridek mennyisége g. 
Quantité, en grammes, de glycéride solide dissoute en 10: cm. eb. de X ylo l. 

Quantity (g) of solid glycerides dissolved in 10 ccra. of Xylol.

A zsír megjelölése — Nom  de 
la graisse  — Kind of fat 15° C. 20° C. 25° C. 30» C.

Faggyú — S u i f  —  Tallow 0-775 1.196 1.916 3.294

Lágy sertészsír — Saindoux mou 
— Soft lard 0.339 0.574 1.027 1.859

A 2. sz. táb lá za t ad a ta i sze rin t a faggyú  szilárd  g lycerid je iből azonos hő
fokon kb. lcétszerannyi oldódik xy lo lban , m in t a lágy  sertészsír sz ilárd  glycerid-

K isérletü gy i K özlem ények X X X V III . (1935.) ^
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je ibő l és m ivel az o ldhatóság  lehű léskor roham osan  csökken, 201 C a la t t  a rán y lag  
kevés sz ilá rd  g lycerid  szükséges az oldószer telítéséhez. F en tiek  szerin t teh á t azonos 
k o n cen trác ió jú  sertészsír és fag g y ú o ld a t lehű tésekor nem azért v á lik  ki sokkal több 
fag g y ú alk a trész , m ert a sz ilá rd  fag g y ú alk a trészek  rosszabbul oldódnak, m in t a  se r
tészsír sz ilá rd  g lycerid je i, hanem  pusz tán  azért, m ert a fag g y ú  sokkal több köny- 
nyen derm edő g ly ee rid e t ta rta lm az . F ag g y ú  esetében lehűléskor a rá n y la g  sok g lycerid  
derm ed m eg s ezen derm edt a lka trészek  az oldószert tú lte lítv e , h a ta lm as k iv á lá s t 
adnak. A lágy  sertészsír g ly cerid je i sokkal lassabban  és a lacsonyabb hőfokon m en
nek á t sz ilá rd  halm azállapo tba  s m indadd ig  m íg  az oldószer telítéséhez szükséges 
g lyceridm ennyiség  m eg nem derm ed, k iv á lás  nem észlelhető. Folyékony zsírokat t a r 
talm azó  oldatból teh á t a  derm edés so rrend jében  v á ln a k  k i a g lyceridek. A  jobban 
oldódó, de előbb derm edő g lyceridek  u. i. előbb v á ln ak  ki, m in t a kevésbé oldódó, 
de később derm edő glyceridek.

A m egolvaszto tt zsírok o ldatából lehűléskor néha csak hosszabb idő m úlva  
v á ln ak  ki a sz ilá rd  glyceridek. Ez a jelenség tu la jdonképen  nem k ésle lte te tt k iválás, 
hanem  helyesebben k ésle lte te tt derm edés. Az 1. fejezetben ism ere te it e lő v izsg á la tn á l 
azé rt kell a  m egolvaszto tt és bem ért 5 gr. zsírt a  szárító  szekrényben tö rténő  fel- 
m elegítés elő tt hosszabb időn á t 18° C a la tt  ta r ta n i , m ert tap asz ta la to m  szerin t be
m érés u tá n  m in d já rt 105° C-os szárítóba  helyezett zsírok  esetén g y ak ran  m ég 24 óra 
m úlva  sem m uta tkozik  sz ilá rd  g lyce rid k iv á lás  alkoholhozzáadás u tán .

A megelőzőkből ism eretes, hogy alkohol hozzáadásra  a sz ilá rd  g lyceridek  kése
delem  nélkü l v á ln ak  ki o ldatból s így  az em líte tt esetben azért nem m u ta tkozik  sz i
lá rd  g lycerid  k iválás, m ert az aetheres o ldat nem  ta rta lm az  sz ilá rd  g lycerideket. 
F en ti esetben ezek szerin t tu la jd o n k ép p en  k ésle lte te tt derm edés okozza a k ésle lte te tt 
k iválást.

Résumé.

Station royale hongroise de eon- 
tröle des produits de Iáit, Budapest.

D irec teu r: M. B. Löcherer.

Méthodes d’ examen préparatoire pour la 
reconnaissance des petites quantités de 
suit, des huiles hydrogénées et des graisses 
du groupe de l’huile de paline dans le 

saindoux.
Par: S. Péter.

1. Les g lycérides du  sa indoux  p roprem ent c ris ta llisées d’une so lu tion  éthe- 
rique, ont u n  poids spécifique in fé rieu r ä  célú i des c ris ta u x  (p rodu its dans les 
meines conditions) de la palm ite-d is téarine-a  se tro u v a n t dans le su if e t de la tr i-  
s té a rin e  se tro u v an t dans les huiles hydrogénées. C’est pourquoi au  cas d 'u n  Systeme 
liqu ide  b iphasique p ro d u it á l’aide d ’un  alcool d ’une ce rta in e  concentra tion , il n y  a 
que dans la  phase su p érieu re  que nous trouvons un  résidu  (dépőt) solide, á m oins 
que le sa indoux  ne eontienne des g ra isses é tran g ére s  et qu’il ne  só it p ás trop  ranee. 
C’est que c’est dans la  phase  in fé rieu re  que les g lycérides solides se sép aren t de la  
so lu tion  e t puisque leu r poids spécifique dépasse célú i de cliacun des deux liquides, 
elles se déposent au  fond le l’éprouvette . A prés la  sép a ra tio n  des liquides secoués, 
les p a rtie s  liquides de la phase su p érieu re  em porten t avec elles les g lycérides solides 
d u  sa indoux  p u r dans la  phase supérieu re , tan d is  que les c ris ta u x  de la  palm ito- 
d is téa rin e-a  respectivem ent de la  tris té a rin e , plus lourds, re tom bent dans la  phase 
in fé rieu re  et form ent au  fond de l’ép rouvette  un résidu  d’une c e rta in e  épaisseur.

2. Q uant a u x  g ra isses du  groupe de l’huile  de palm e, on les reconnaít p a r  une 
m éthode analogue a celle de V alen ta, avec cette  d ifférence p o u rtan t que dans ce cas, 
p a r  su ite  de la  concen tra tion  m oins im p o rtan te  de l’eau  de l ’acide acétique g lacial, une 
d ifférence p lus eonsidérable (calculée de la  dé te rm in a tio n  des „ tem p éra tu re s  du 
m élange“) se déclare  en tre  le sa indoux  et les g ra isses du  g roupe  de l’hu ile  de palm e. 
De plus, en y  a jo u ta n t du  xylol, on peu t d é term iner les g ra isses a u ne  tem p éra tu re  
m oins élevée et avec p lus de p récision  que dans la  p rox im ité  du po in t d’ébullition  de 
l ’acide acétique g lacial.

3. Les m éthodes d’exam en p ré p a ra to ire  ont requ, g ráce  a la  descrip tion  des 
phénom énes de so lu tion  des g lycérides liquides e t solides, une base théorique. Nous 
avons taché d’écla ire r, au  m oyen d’une hypothése appropriée , la  cause de la  sép a
ra tio n  d ’un  Systeme hom ogene, p endan t le  refro id issem ent, en deux phases liquides.



35

Summary.

Royal Hungarian Control Station 
for Dairy Porducts, Budapest.

D irector: B. Löcherer.

Preexamination methods for recognitioa 
of small quantities of tallow, hydrogena
ted oil cocoanut- and palm-oil in lard.

B y : S. Péter.
1. The g lycerides of la rd  p ro p erly  c ry s ta llisa ted  out of an  e theric  so lu tion  

h av e  a low er specific g ra v ity  th an  the  c ry sta ls  (s im ila rly  produced) of palm ito- 
b is tea rin e  a in  the tallow  and those of t r is te a rin e  in the  h y d rogenated  oils. T here
fore, in  a b iphasic liqu id  system  produced w ith  alcohol of g iven  concentra tion , a 
solid deposit app ears  in  the up p er phase  only, supposed th a t the  la rd  con ta ins no 
o ther fa tty  substances and is not v e ry  rancid . In  fact, the solid g lycerides sep ara te  out of 
the  so lu tion  in the  lower phase and h a v in g  a h ig h er specific g ra v ity  th a n  th e  two 
liqu id  phases, form  a deposit a t the  bottom  of the test-tube. As, a fte r  sh ak in g  the  
liquids, sep ara tio n  takes place, the liqu id  p a r ts  of the l ig h te r  u pper phase take the 
solid g lycerides of the la rd  in  the  up p er phase, w hile  the  h eav ier c ry sta ls  of the  
pa lm ito -b istearine  a and tr is te a rin e  sink  in  the lower phase, fo rm ing  there  a th ick  
deposit.

2. The recogn ition  of the oils of the palm -oil group  is possible by  a  m ethod 
sim ila r to  V a len ta ’s, w ith  the  d ifference how ever, th a t in  th is  case, owing to  the 
lower w ater-concen tra tion  of g lac ia l acetic  acid, on g round  of th e  d e te rm in a tio n  of 
the  „ tem p era tu res of m ix tu re “, a g re a te r  d ifference  is c rea ted  between la rd  and 
palm -oil, besides, by  add ition  of xylol, the ex am ination  can  be executed a t a lower 
tem p era tu re  th an  in  the p ro x im ity  of the bo iling-po in t of g lac ia l ecatic  acid.

3. These p reex am in a tio n  m ethods got a th eo re tic  basis by descrip tion  of the 
phenom ena of so lu tion  of the liqu id  and solid g lycerides. A hypothesis exp la ins the 
reason  of th e  sep a ra tio n  of a hom ogeneous system  in  two liqu id  phases d u rin g  r e f r i 
geration .

3*



I r ta :  Dr. Ströszner Ödön, e. ü. főtanácsos, egyet. rk . tan á r, 
a Szfőv. K özegészségügyi és B ak te rio ló g ia i In téze t igazg ató ja .

Budapest székesfőváros polgárm estere á ltal 195.533/1933. X. szám ala tt 
hozzánk küldött 15.001/1933.—VII. 2. számi! földmívelésügyi m inisztérium i 
leirat értelmében rendszeres vizsgálatokat végeztünk abból a célból, hogy 
„a fagylaltkészítéshez felhasználni szokott tejek és tejszínek baktérium flórája 
milyen és úgy ezek, m int a belőlük előállított fagylaltok a különböző keze
lési és e lta rtási módozatok m ellett (pl. több napon át hütve eltarto tt tej, 
tejszín, stb.) bakteriológiai szempontból milyen változáson mennek keresztül.“

V izsgálatainkról — amelyeket nemcsak a tej és tejszínből készült fagy
laltokkal végeztük, hanem a gyüm ölcsfagylaltokra is kiterjesztettük — 
szóló jelentésünknek tudományos m egállapításait az alábbi összefoglalásban 
ism ertetjük.

V izsgálatainkat 1933 őszén 3 különböző tisztasági fokon álló cukrász
üzemben végeztük, ahol a fagylalt készítését és e ltartását te ttük  tanulm ány 
tárgyává, kiindulva abból, hogy nemcsak az alapanyag, a tej, illetve te j
szín és gyümölcsvelő eredeti bakterium tartalm a járu l hozzá lényegesen a 
belőlük készült fagylalt bakteriológiai értékének meghatározásához, hanem 
igen fontos a készítés egész menetének, a használt edények, gépek, azon
kívül a kezelőszemélyzet tisztasága is.

Ami a v izsgála tok  techn ikai részét ille ti, e rre  vonatkozólag  röv iden  csak 
azt jelzem, hogy a csiraszám oláshoz a m in ták  különböző h íg ítá sá v a l (1000—100.000) 
kész ített agarlem ezeket ön tö ttü n k  és azokat 24 ó ra i szobahőm érsékleten, m ajd  u tán a  
48 ó rán  37°-os th erm o sta tb an  ta r to ttu k . A eolitenyészethez try p aflav in -b ro m th y m o lk ék  
ag art, a  co litite r m eghatározásához ped ig  g en tianaibo lya-epe  bouillont h asználtunk . 
A  spórás b ak térium ok  k im u ta tá sá ra  a W einzirl-féle  p róba  szolgált.

V izsg á la ta in k ró l szóló részletes jegyzőkönyv közzétételétől e helyen term észe
tesen el kell tek in ten i és csak  a r ra  szorítkozhatunk , hogy néhány  példá t k irag ad ju n k , 
am elyekből k itű n ik , m ilyen vo lt a v izsg á la t m enete és m ikén t tö rté n t az összefoglalá
sunk a la p jáu l szolgáló adatok  gyűjtése .

A  f a g y l a l t  b a k te r io ló g ia i  e l len ő rző  v iz s g á la ta .

Vaniliafagylalt.
Előkelő cukrászüzem .

Csiraszám Coli
1 cm3-ben:A készítés egyes szakaszai: 1 cm3-ben V élem ény:

agaron:
Minősített n y e r s t e j ................................... 1 2 0 .0 0 0 nincs elfogadható
Nyers t o já s s á r g á ja ...................................
Nyers fagy la ltkeverék : tej, vanília,

30.000 2 0 0 (C

cukor, to já ssá rg á ja ............................... 160.000 60 «
Fagylaltkeverék főzés u t á n ................. 1 .2 0 0 nincs nem esik kifogás alá
Onos gépben fagyasztás u tán . . . . .  
Nem oxidálható acélburkolatu gépben,

60.000 (C « « <( ((

fagyasztás u t á n ................................... 30.000 (( « « « ((
24 óra múlva, 14°-on t a r t v a .................. 2 0 .0 0 0 (C (( (C C( ((
48 « « « « .................. 16.000 (C (C (C « «

3 nap « •  « « .................. 1 0 .0 0 0 (( « « cc C(
6  « « « « .................. 4.000 (C (( (( (( «
7 « « « « .................. 18.000 « cc (( « <(
8  « «' « « .................. 17.400 « tt (C (C CC
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A készítés egyes szakaszainak hatása nyilvánvaló. A használt tej minő
síte tt tej, ha nem is teljesen kifogástalan, de elfogadható. A tcjáskeverékbe 
az elég- magas bakterium szám  valószínűleg a tojáshéjról s a bár tiszta, de 
nem steril edényekről s főként a feltöréssel kapcsolatos bánásmód révén ju t 
be. Innen m agyarázható, hogy a nyers fagylaltkeverék bakterium tartalm a, 
lia lényegtelenül is, de nagyobb, m int a  tejé s megjelenik a coli baktérium  is, 
am i a tejben még nem volt. A keverék forralása erősen lecsökkenti a csíra
ta rta lm at és eltűnteti a colit, A gépfagyasztás u tán  (akár ónburkolatú, akár 
nem oxidálható acélburkolatú gépben történik) m ár felszökik a csíratartalom .

A kikerülő fagylatkészítm ény természetesen kifogástalan, ínért az 
alapanyagok alacsony csíratarta lm úak voltak s azoknak tiszta — ha nem is 
steril — kezelése nem adott módot a nagyobbm érvü bakterium szaporodásra.

Az alacsony hőfokon való ta rtá s  több napon át csak hozzájárul a csíra- 
tartalom  csökkentéséhez s ez csak a hetedik napon kezd ismét emelkedni. A  
fen t vázolt eset a fagylaltkészítés kifogástalan állapotát m utatja , de jól bizo
nyítja  azt is, hogy kifogástalan alapanyagok és tiszta kezelés együtt biztosít
já k  a fagylalt kifogástalan minőségét s nem írható minden a te j rovására.

Közepes tisztaságú cukrászüzem.

A készítés egyes szakaszai:
Csiraszám 
1 cm3-ben Coli

1 cm3-ben:
V élem ény:

V
a g á ro n :

Kannatej nyers? p a s z t ? .......................... 1.771.000 7.150
T o já s s á rg á ja ................................................
V aniliakeverék: cukor, tojássárga, vaui-

3.456.000 inincs jí azonban pyocyaneus 
1 kim utatható

lia, tej forralva . . . .  • . . . . 2 .2 0 0 CC kifogástalan
H ü tve-szü rve ................................................ 6 .0 0 0 cc C(
F a g y a s z t v a ................................................
24 óra múlva, körüljegelten tartva, tar-

4.000 cc cc

tályban .....................................................
3 nap múlva, körüljegelten tartva, tar-

330.000 650 kifogás alá esik

tályban .....................................................
5 nap múlva, körüljegelten tartva, tar-

1.259.000 1.500 súlyos kifogás alá esik

tályban .................................................... 1.650.000 6,500 CC cc cc cc
6  nap múlva, m ár o l v a d t ...................... 1 .6 8 8 .0 0 0 9.250 cc cc « cc

Bakteriológiai szempontból sem a tej, sem a tojás nem megfelelő; fo rra
lás u tán  a csíraszám erősen lecsökken és a coli eltűnik; közvetlen fagyasztás 
u tán  is alig növekszik meg a csíratartalom , de a cukrászüzemekben megszo
kott módon, tartályokban körüljegelten ta rtv a  m ár 24 óra m úlva erős bakte- 
rirum szaporodás indul meg s a coli ú jra  megjelenik. Ennek az elszaporodás
nak legfontosabb oka véleményünk szerint az, hogy a rövid ideig tartó  fo rra 
lás és az azt követő fagyasztás nem öli meg az összes baktérium okat, hanem 
csak igen erős fejlődéstgátló hatást fejt ki, amely hatás — m ihelyt a keverék 
a tartályokban a körüljegelés dacára kedvezőbb viszonyok közé kerül, — 
megszűnik s a hőmérséklettől függően erős bakterium szaporodás indul meg. 
Ehhez járu l még, hogy a tartályokban a kezelés a rendes kiszolgálási körülmé
nyek között — ami a mi esetünkben nem szerepel — csak. rontja  a viszonyo
kat. Ezek azonban csak másodsorban játszanak szerepet. A  legfontosabb 
mégis az alapanyagok bakterium tartalm a és a készítés tisztasága.

Ha a fagyasztás u tán  a fagylalt e ltartása  állandó hőmérsékleten tö rté
nik, akkor az első 24 órában tovább csökken s aztán apró ingadozásoktól 
eltekintve, 1—2 napig közel állandó m arad a csíratartalom ; az újrafagyasz- 
tás ugyanezen idő a la tt valam ivel rosszabb eredményeket ad s csak több nap 
múlva, a „hő és jégálló“ törzsek kikiilönülése révén indul meg erőteljesebb 
bakteriumszaporodás. Ha ú jra  fagyasztás nem történik — mint fenti esetben 
— akkor a fejlődéstgátló hatás lassan és fokozatosan csökkenvén, napról- 
napra erősebb a bakteriumszaporodás.
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Előkelő cukrászüzem.
Málnafagylalt.

A készítés egyes szakaszai

Málnakeverék : málnavelő -j- karmin
cukor ...............................................

Szűrés után ..........................................
Fagyasztás u t á n .........................  . .
24 óra múlva, -1 4 °-o n .....................
48 « « « ......................
4 nap « « ......................
5 « « « ......................
6  «  « « . . . . . . .
7 « « M .....................
9 « « « ......................

öli tlbAfctLU
cm3-ben
agaron

Coli
1 cm3-ben

20. 000 nincs
20.000 CC
4.000 . «
3-800 CC
1.000 cc
3.400 cc
3.700 cc

400 (C
400 oc
900 cc

Vélemény

nem esik kifogás alá
cc «  «  «
« « « «
« « « «
« « « «
«  «  «  cc
(( cc cc cc
cc cc cc cc
CC cc cc cc
cc cc cc cc

A m álnakeverék tej nélkül készülő gyüm ölcsfagylalt, melyet fagyasz
tás előtt az üzem nem is forral, csak szűr. A savanyú reakciójú gyümölcs
keverék kedvezőtlen táp ta la jt jelent a baktérium oknak s így azok csíra ta r
talm a az állandó jéghőmérsékleten való tiszta e ltartás m ellett folytonosan 
csökken.

Közepes tisztaságú cukrászüzem. 

A készítés egyes szakaszai
Csíraszám 
1 cm3-ben Coli

1 ems-hpm Vélemény

Málnavelő...........................................
agaron
20.000 nincs nem esik kifogás alá

Málnakeverék: víz +  cukor-}- velő . . 200 CC CC CC CC cc
Fagyasztás u t á n ................................ 20.000 cc cc cc cc cc
24 óra múlva, körüljegelt tartályban . 200 cc cc cc cc cc

2 « « « « 6.400 cc cc cc cc cc
3 nap « « « 14.000 cc cc cc cc cc

A savanyú vegyhatású gyüm ölcsfagylaltnak alacsony bakterium tar- 
talma újrafagyasztás nélkül, körüljegelt tartá lyban  ta rtv a  2 napig csökkenő 
irán y t m utat s csak 3 nap m úlva kezd szaporodni.

Tej és tejtermékek.
A fagylaltkészítéshez használt tej és tejszín t illetőleg tapasztalataink 

nem kedvezők, m ert csak kevés százalékban ta lá ltunk  bakteriológiai szem
pontból kifogástalan tejet, illetőleg tejszínt.

A tejszínes fagylaltkeverékek nagyrésze kifogás alá estek, m ert ezeknek 
bakterium tartalm a igen nag-y s ha nem pasztőrözött tejszínt használnak, úgy 
az ilyen fagylalt komoly veszedelmek forrása lehet.

Így  pl. egyik cukrászdában készült fagylalto t vizsgálva, a friss nyers 
tejszínben közel 2,000.000 összcsíraszámot s több m int 200.000 colit ta lá ltunk  
1—1 cm3-ben.

Tekintettel a rra , hogy a kiindulási alapanyag, a tejszín, m ár súlyos 
kifogás alá esett és a kávéfagylaltkeveréket forralatlanul fagyasztják, a 
m agas csíraszám változatlanul megmarad. 24 órai jóval fagyponton alul való 
állás eltűntette a colit, 48 óra m úlva azonban újból megjelenik s ettől kezdve 
meg is m arad, jelezve, hogy az alacsony hőmérséknek csak fejlődéstgátló ha
tása van. A kávéfagylalt magas bakterium szám át nyilvánvalóan a meg nem 
felelő tejszín okozta.

A fagylaltkészítéshez használt kannatejek — bár ezek szintén fel voltak 
hevítve a pasztőrözés hőfokára — csíraszáma m eghaladta az egymilliót, a 
coliszám 1300—24.000 között ingadozott, tehát bakteriológiai összetételük
siílyos kifogás alá esett.* *
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Az ú. n. gyümölcsvelők sterileknek bizonyultak. A használt velők lénye
gesen lecsökkentik a tejes-tejszínes keverék (pl. eperfagylalt csíratartalm át. 
Pl. egy esetben eperfagylalthoz használt nyers tejszínben közel 30,000.000 
összcsíra és 400.000 coliszámot találtunk. Az eperkeverékben azonban (velő, 
tejszín, tej, cukor) m ár csak 43.000 csíra volt és nem tartalm azott colit. A 
hatóságoknak tehát szám ítani kell arra, hogy a bakteriológiai ellenőrzés 
szigorításával a konzerválás elterjedése nagyobb méreteket fog ölteni, bár 
a konzerváló szerek használatát tiltja  az ríj fagylaltrendelet.

*

Kiegészítésképen közlöm még az intézet 1933-ban végzett 152 fagylalt- 
vizsgálatának eredményeit.

A n y a g

Télen kifogástalan Nyáron kifogástalan

K
if

og
ás

ta
la

n
19

33
-b

ancolititer : összcsíra ! összlelet 
alapján alapján alapján |

colititer összcsíra összlelet 
alapján alapján 1 alapján

eset e s e t e s e t

Tejes fagylalt 
Gyümölcs «

60
21

40
31

50
20

8 3 0 /01 43 
9 5 0 /oj 20

70-1°/0 42 
950/o: 20

700/J
95«/^

19
26

470/o 26 6 5 0 /0  14, 35o/o 
83o/o 27' 8 3 0 /0  22 70o/o

56°/o
80-70/n

Összesen: 152 1 62 I I  l 3 6 i 6 4 4 0 /0

A táblázatból látható, hogy a gyüm ölcsfagylaltok nagyobb számban 
feleltek meg, m int a tejes fagylaltok, bár a tejes fagylaltoknál is erős javu
lás mutatkozik. (1931 évhez viszonyítva ez a javulás hatszoros.)

A n y a g
Kifogástalan

1931 1932 1933

Tejes fagylalt ... . .. ... 
1 Gyümölcs fa g y la lt . ..  ...

90/o
40-3o/0

36-30/0
5-5o/o

56°/o 
80-7o/o

Összesen: ... i l6 '4°/0 1 41’40/0 64-40/q

K ísérleteink alapján  véleményünket a következőkben foglalhatjuk
össze:

1. A fagylaltüzem i hatósági vizsgálatoknál feltétlenül meg kell vizs
gálni a felhasznált tejet, tejszínt, to jást is, mellyel a fagylalt készül, bál
áz ellenőrző hatóság csak ritkán  ju t abba a helyzetbe, hogy a felbontatlan 
kannából vegyen te jm in tát s így a tejüzem et 100%-ban felelősségre vonhassa.

2. A ny ár folyamán a nyári tejstandardnak  megfelelően enyhíteni kell 
a tejjel készült fagylaltféleségek bakteriológiai standard ját is, esetleg áltá
lunk javasolt keretek között, ami azonban m ár a méltányosság végső határa.

3. Csak pasztőrözött tejet és tejszínt volna szabad felhasználni a fagy
laltkeverékek készítésére, ahogy azt az ú j fagylaltrendelet kötelezővé is teszi.

4. A felhasznált tej vagy tejszín magas bakterium tartalm a feltétlen 
egyik, de nem kizárólagos okozója a tejes fagylaltterm ékek magas bakte- 
riu in tartalm ának, m ert igen nagy szerepet játszik abban a használt tojás- 
keverék bakterium tarta lm a is és az eszközök, edények és kezelőszemélyzet 
tisztasága.

5. Ha a steril eljárás fagylaltkészítésnél nem is kívánható meg, de 
megkívánható, hogy a fagylaltkészítés higiénéjében a polgári konyha tisz
taságának elemi szabályai érvényesüljenek.

6. A fagylaltkeverékek forralása fagyasztás előtt, még olyan esetben 
is m egkívánható, ahol az üzemek hagyományos okokból azt eddig nem alkal
mazták. (Pl. kávétejszínfagylalt.) Amennyiben az előkelő üzemek ragasz
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kodnának hagyományaikhoz, akkor komoly megfontolás tárgyává kellene 
tenni az Am erikai Egyesült Államokban m ár széliében használatos fagylalt- 
pasztőrözési eljárás bevezetését. De minden esetre el kellene rendelni ilyen 
esetekben a pasztőrözött tejszín használatát.

7. A fagyasztógépeknek és tartályoknak a jelenleg dívó „kártyával“ 
való tisztítása nem elegendő. „K ártyákkal“ való tisztogatás csak abban 
különbözik a kézzel való tisztítástól, hogy szemmel elfogadhatóbb és 
ízlésesebb; továbbá, hogy síkosságánál fogva baktérium  m egtapadá- 
sára kevésbé alkalmas. Mivel a kártyával való tisztítás a cukrász- 
tradícióhoz tartozik s így esetleg nehezen küszöbölhető ki, legalább 
m indegyik esetben új, friss, még nem használt, teljesen tiszta, forró vízzel 
lemosott állapotban kell azt alkalmazni. A gépek, tartályok naponta esz- 
közlendő rendszeres tisz títására  viszont a legnagyobb gond fordítandó.

8. 24 órán túl álló keverék felhasználása csak egyenletes és állandó 
jég-hőmérsékleten való ta rtá s  mellett engedhető meg. Az ríjrafagyasztás 
esélyei 24 órán tú l m ár ellenőrizhetetlenek és komoly veszély forrásaivá 
lehetnek.

9. A fel nem használt akár nyers, akár fo rra lt tejnek és tejszínnek 
jégen  való ta rtása  üzemközben is m egkívánható s feldolgozásra csak annyi 
használandó el, am ennyi éppen szükséges. Téves a cukrászipartestület bead
ványának azon tétele, hogy a felforralt és hűtött tej újból megdelik bacil- 
lusokkal, ha rendes tem peraturára  kerül. Ez forralás, hűtés után, hő és 
jégálló törzsek esetleges kikülöniüése révén egyes esetekben s akkor is csak 
napok m úlva következik be (lásd fenti kisérletsorozatot), de akadálytalanul 
bekövetkezik akkor, ha a fo rralt és hűtött, tehát csiramentes vagy igen 
csiraszegény tej nem gondosan tisztíto tt edényekben porhatásnak kitéve, 
fedetlenül áll a nyári konyhamelegben az üzemekben, vagy t i s z t á t a l a n  

kötényt! és tisztátalan  kezű személyzet bánik vele, am ikor a kézről, nem 
tiszta edényről vagy kötényről ju t a szennyeződés a tejbe.

10. Megfontolás tárgyává kellene tenni továbbá a cukrászipartestü let
tel való együttműködés alapján, hogy a gombamódra elszaporodó kis fagy
laltüzemeket nem kielégítő higiénés állapotukra való tekintettel am erikai 
m inta szerint, helyiségeik, termékeik tisztasági foka alapján osztályozzuk, 
ami az Egyesült Államokban a nemes verseny elvének érvényre ju tásá
val a higiénés viszonyok gyökeres javulásához vezetett. Ebben az eset
ben azok a cukrászüzemek, amelyek magas tisztasági standardot tudnak 
felm utatni, jogosak volnának az I. oszt. higiénés cukrászüzem címet viselni 
és azt feltüntetni s term ékeiket m agasabb áron eladni.

11. Nem mulaszthatom el végre, hogy rá  ne m utassak a rra  a zavaros 
helyzetre, ami abból ered, hogy nélkülözzük úgy a tej, m int a fagylalt ható
ságilag m egállapított bakterium -standardszám ait, amelyek pl. Am erikában, 
A ngliában és részben Németországban is m ár érvényben vannak. A stan
dardszámok hiánya különösen akkor érezhető, ha a bakteriológiai szakvé
lemény alapján  a hatóság az eljárást m egindítja. Ez esetben leküzdhetet
len nehézségek tornyosulnak jelenleg a büntető jogász elé, m ert sem ren<- 
delet, sem törvény nincs, amelynek túllépése büntetendő cselekmény. Köz
érdekből tehát sürgősen szükséges volna e kérdés mielőbbi hivatalos úton 
való rendezése.

Referat.
Hauptstädtisches Hygienisches und 
Bakteriologisches Institut in Buda

pest.
D irek to r: P rof. Dr. E. Ströszner.

Über die bakteriologische Kontrolle 
von Speiseeis.

Von: P rof. Dr. E . Ströszner.
Auf A ufforderung des M inisterium s fü r Landw irtschaft untersuchte 

das H auptstädtische Hygienische und Bakteriologische In stitu t vom 
bakteriologischen Standpunkte die fü r Speiseeisbereitung verwendete Milch 
und Sahne, so wie das Speiseeis in Budapest. Das Ergebnis der LTnter- 
suchungen w ar kurz folgendes:
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1. Im  Allgemeinen ist das aus Fruehtsäften  bereitete Speiseeis viel 
besser als das, zu dem Milch oder Sahne verwendet wird.

2. Es soll nicht nur die Milch und Sahne, sondern auch die zur 
Speiseeisbereitung' benutzten Rohstoffe der behördlichen Kontrolle un ter
zogen werden. (Auffallend war der manchesmal hohe B akteriengehalt der 
E idotter, pro Gramm mehr als 3 Millionen.

Zur Speiseeisbereitung ist — wie dies auch behördlich vorgeschrieben 
ist — nur die Verwendung pasteurisierter Milch, bezw. Sahne gestattet.

3. F lüssig gewordenes Speiseeis soll nach 24 Stunden nicht mehr zum 
Verkaufe zugelassen werden, da das aberm alige Gefrieren ernste Gefahren 
in sich schliesst. Nicht verwendete Milch und Sahne muss in ganz reinen, 
gut schliessbaren Gelassen auf Eis aufbew ahrt werden.

4. Die bei der Speiseeisbereitung benutzten Gefässe und maschinellen 
E inrichtungen müssen gehörig reingehalten werden, ebenso ist sowohl auf 
die peinlichste Sauberkeit des ganzen Betriebes als des Personals streng 
zu achten.

5. Es ist unbedingt nötig, dass fü r das Speiseeis staatlich S tandard
zahlen aufgestellt werden, da deren Mangel besonders dann fühlbar wird, 
wenn auf Grund des bakteriologischen Befundes strafrechtlich einge
schritten werden soll. Da diesbezüglich bei uns keine Vorschriften bestehen, 
ist das behördliche E inschreiten auf Grund des Ergebnisses der bakte
riologischen Untersuchung gegenw ärtig sozusagen unmöglich.

R ésum é.
L T nstitu t d’H y g ién e  et de Bacte- 
rio log ie  M unicipal de B udapest.

D irecteu r: P r o f. D r. E . S trö szn er .

Le con trö le  B aeterio log ique des 
G laces.

Prof. D r. E . S tr ö szn er .

F aisan t suite ä la demande du M inistére de 1’A griculture, l’In stitu t 
d ’Hygiéne et de Bactériologie M unicipal de Budapest a examiné, du point 
de vue baeteriologique le lait et la creme employés lors de la fabrication 
des glaces, ainsi que la glace eile mérne. On avait obtenu les résultats 
suivants:

1. En général, les glaces préparées avec des jus de fru its ont été de 
beaucoup supérieures ä celles faites avec du lait et de la eréme.

2. Le contröle des autoritás d’Hygiéne publique ne dóit pás étre lim ité 
au la it et ä la eréme, mais doit également s’étendre sur tous les ingredients 
dönt les glaces sont préparés. (Remarquable est le nombre extraordinaire- 
ment haut des baetéries, plus de 3 millions par gramme, contennes dans le 
jaune d’oeuf ä plusieurs occasions.)

Pour la preparation des glaces, comme il est prévu par les réglements 
autoritaires, il n’est perm is que 1’emploi du lait et de la eréme pasteurisés.

3. 11 est nécessaire d’in terdire de vendre les glaces redevenues liquides 
aprés 24 heures écoulées des leur preparation, car leur réfrigération  enferme 
des dangers sérieux. Le lait et la eréme, dönt onn’a pás fait usage doivent 
étre gardés dans des bouteilles parfaitem ent progres et bien fermées 
sur glace.

4. Tous les appareils et machines utilises lors de la m anufacture des 
glaces doivent toujours étres soigneusement propres et nettoyés, de mérne 
il fau t exiger que le personnel d’usine, ainsi que l’usine elle-méme répondent 
en général aux éxigeances les plus s tr id e s  de la propreté.

5. II est nécessaire d’é tab lir pour les glaces des chiffres standards 
officiels, car leur défaut se fait le plus sensiblement rem arquer dans 
tous les cas oú la nécessité de proeéder juridiquem ent se présente. É tant 
ainsi dóimé, qu’en Hongrie actuellem ent les réglements relatifs font encore 
défaut, l’intervention légale est ä la suite des résultats bactériologiques pour 
le présent rendűé imnossible aux autorités compétentes.



Országos M. Kir. Chemiai Intézet és Központi Yegykisérleti Állomás,
Budapest.

Vezető: dr. Zöhls A rth u r  k isé rle tü g y i főigazgató .

Az alszesz (próbaszesz)-ről.

I r ta :  Tornóczi E rnő  k ir. fővegyész.

Az 1899. évi XX. t.-c. 1. §-a alap ján  az országban term elt szesz adó 
alá esik, melyet a szeszfőzdék jellege szerint, vagy a term eléskor m int te r
melési adót, vagy a szesznek a hivatalos ellenőrzés alól a szabad forgalom ba 
bocsátásakor, m int fogyasztási adót kell fizetni.

A szeszadó ma hektoliterfokonként (1 lite r absolut, azaz 100%-os szesz 
után) 2 pengő, ehhez já ru l még a községi fogyasztási adó összege is. Ez köz
ségenként változó nagyságú.

Idézett törvény szerint az alkoholmennyiséget úgy a termelési, m int 
a fogyasztási adó alá  eső szeszfőzdékben, a szeszmérőgép jelzései alapján, 
a tényleges term elvény szerint á llap ítják  meg.

A szesz a szeszmérőgépen átfolyik, mely a szesz mennyiségét méri. 
Ennek és a foktartalom nak egybevetésével á llap ítják  meg a term elt szesz 
mennyiségét, absolut fokokban kifejezve.

A törvény m egalkotásakor nem álltak  rendelkezésre más szeszmérő
gépek, csak nagytípusúak, melyek m agas áruknál s egyéb oknál fogva nem 
voltak alkalm asak kisebb szeszfőzdékben felállításra.

A zért a m últban a term elési adó alá eső szeszfőzdékben a term elt szesz- 
mennyiség m egállapítása bizonyos esetekben nemcsak a szeszmérőgépek fel- 
használásával történt.

Be volt vezetve: 1. a főzőkészülék (üst stb.) termelőképessége szerin ti 
átalányozási rendszer; 2. a szeszfőzővel való szabad egyezkedés; 3. valam int 
a szesz mennyiségének edényben gyűjtése rítján m egállapítása.

Az átalányozási rendszer a lap ja  annak m egállapítása volt, hogy meg
határozott nagyságú és napi termelőképességű főzőkészülékben, m eghatá
rozott alkoholtartalm ú (nyeredékű) cefréből m ily mennyiségű szesz főzhető. 
Ennek megfelelően fizette a szesztermelő a  bejelentett cefre minőségének 
és a főzési időtartam nak megfelelően, a m egállapított szeszadót.

A szabad egyezkedésnél a szesztermelő és a kincstár állapíto tták  meg 
közösen a lefizetendő szeszadó összegét.

A gyűjtőedény alapján elszámolásnál a ta rtá lyban  g y ű jtö tt term elt 
szeszes folyadék mennyiségének és alkoholfokának m egállapítása volt a szesz
adó fizetési alapja.

H abár ezek a szeszadóelszámolási módok a k incstár céljainak nem 
feleltek meg minden tekintetben s idővel sok visszaélésre vezettek, alkal
mazásuk mégis hosszú ideig m arad t fenn. Ennek oka az volt, hogy nem 
sikerült oly kistípusú szeszmérőgépet szerkeszteni, mely olcsó á ra  mellett 
a megbízhatósági s tartóssági követelményeknek is megfelelt volna, Hosz- 
szas kisérletezés u tán  sikerült a M agyar Fém- és L ám paárugyárnak — mely 
a nagytípusú gépeket g y ártja  — 1921-ben oly kistípusú szeszmérőgépet 
szerkeszteni, mely a termelési adó alá eső szeszfőzdék céljaira alkalm asnak 
m utatkozott s a k incstár érdekeit is kielégítette.

Ezek a gépek fokozatosan forgalom ba kerültek, m iért is a pénzügy
m iniszter 1921, illetőleg 1924-ben kelt rendeletéivel a szeszadózás fentebb emlí
te tt módozatait m egszüntette s szeszmérőgép alkalm azását rendelte el.
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A k ism ére tű  szeszm érőgép leglényegesebb a lk a trésze  a b r ita n n ia  fém ötvözetből, 
vagy  erősen ónozott vaslem ezből készült m érődob, m ely négy, egyenként 1 l ite r  ű r 
tarta lm ai rekeszre  van  osztva. A m érődob tengelye egy szám lálókészülékkel v an  egybe
kötve, m ely a  tengely  m inden negyed fo rd u la tán á l egy egységgel u g rik  előre. A  m érő
dob elülső részén ké t drb 1 ein3 ü r ta r ta lm ú  m erítő k an á l v an  a lkalm azva. A  szeszm érő
gép lényeges alkotórésze m ég a p róbaszesz -g y ü jtő ta rtá ly , m ely a gépen á th a lad t sze
szes fo lyadék á tla g m in tá ján a k  b e fo gadására  szolgál. A szeszm érőgép egyéb részei a 
szesznek a gépbe, ille tve  a dobba való fo lyását, továbbá a készülék b iztonság i m űkö
dését, a visszaélések m eg g á tlásá t szolgálják . Az egész szerkezet egy szekrénybe v an  
beépítve.

A  szeszm érőgép m űködése a következő: A  h ű tő rő l lefolyó szeszes folyadék a 
szeszm érőtartályon keresz tü l a m érődob m egfelelő rekeszébe folyik. A m int egy-egy 
rekesz m egtelik , sú lyánál fogva m egbillen, m iközben a szeszes folyadék k ifolyik. M in
den m ásodik rekeszből a m erítő k an á l 1 cm3-nyi m ennyiséget a próbaszeszgyüjtő(tar- 
tá ly b a  ü rít. A m érődob m inden kö rfo rg ása  4 lite rn y i m ennyiséget jelez, m elyből teh á t 
2 cm3-nyi m ennyiség  gyű lik  az á tla g p ró b a  célja ira .

H avonta  rendesen egyszer tö rténő , úgynevezett hav i pénzügyi leszám olás 
b izo ttság ilag  m eg á llap ítja  az ó rajelzés a la p ján  a hűtőből lefo ly t szeszes folyadék 
m ennyiségét s a p ró b aszeszg y ü jtő ta rtá ly b an  összegyűlt fo lyadék fo k ta rta lm át. E  két 
adatbó l könnyen á lla p íth a tó  m eg a term elvényben  fog la lt absolu t alkohol m ennyisége.

A term elési szeszfőzdék rend szerin t bort, borseprű t, szőlőtörkölyt, gyüm ölcsöt 
dolgoznak fel pálinká.vá. A  főzőkészülékek á lta lá b an  o lyan berendezésűek, hogy elő
ször egy kisebb a lk o h o lta rta lm ú  fo lyadék nyerhető , m elyet a g y ak o rla tb an  alszesz- 
nek (próbaszesz) neveznek.

Az a Isze szék a lk o h o ltarta lm a  a  főzőkészülék szerkezetétől, a n y e rsan y ag  m inő
ségétől, a főzés m enetétől függ, s á lta lá b an  8—25% alkoholt ta rta lm azn ak . Az alsze
szek nem tisz ta  a lk o h o lta rta lm ú  folyadékok, hanem  szennyezésként sokszor je le n té 
keny m ennyiségű illó sav ak at (főként ecetsavat), az esetleg  á th ab zo tt cefréből szárm azó 
vonadékot, olajos részeket, m echanikus lebegő részeket, továbbá a ldehydet, több-kevesebb 
észtért, m agasabbrendü  alkoholokat ta rta lm azn ak . Igen sok alszeszben a hűtőből szá r
mazó vasrozsda, kollo idális vas, v agy  oldott réz m utatkozik .

E  szennyező anyagok az alszesz fo k ta rta lm án a k  m eg á llap ítá sá t m egnehezítik . 
A pénzügyi leszám olásnál az alszesz fo k ta rta lm án a k  m eg á llap ítá sa  h iv a ta lo s szesz
m érő (fokoló) ú tjá n  tö rtén ik . A fokoló 0—70-ig fok ig  terjedő  beosztású, m ely beosztáson 
m inden fok 0.5 fokra  van osztva. E ea u m u r sze rin ti hőm érővel v an  e llá tv a . A fokoló 
szá ra  lega lább  5 mm á tm érő jű  kell, hogy legyen. A szeszfokm érők á lta lá b an  h ite les í
tettek .

A leszám olás két pénzügyőri s egy fe lü lv izsgáló  p énzügy igazgatóság i (fogal
m azási) tisztv ise lő  eg y ü ttes jelen lé tében  tö rtén ik , ak ik  a fél jelen lé tében  m eg á lla 
p ítjá k  először az ó rajelzést. A h iv a ta lo s zárak k al b iz to síto tt szeszm érőgép k in y itá sa  
u tán  a p ró b aszeszg y ű jtő -ta rtá ly b an  összegyülem lett alszeszt a h iv a ta lo s szeszmérő 
segélyével inegfokolják. A két a d a t egybevetésével (L iterX alkoholszázalék) m egkap
já k  a szeszes folyadék a lk o h o lta rta lm át, ennek figyelem bevételével á lla p ítjá k  m eg a 
szeszadó összegét. A term elési adó a lá  eső sze sz fő zd ék  a te rm elt alkoholm ennyiség  
u tán  5—10% adókedvezm ényben részesülnek.

A szeszmérőgépek felállítása a termelési adó alá eső szeszfőzdék adó- 
elszámolását a fogyasztási szeszfőzdékhez hasonlóvá tette, ami az adóelszá
m olást egyszerűbbé, az ellenőrzést hatékonyabbá tette. H átránya  azonban 
ezen adóelszámolásnak, hogy a leszámolás az alszesz,en, tehát oly alacso
nyabb fokú szeszes folyadékon keresztül történik, mely a szesz mellett sok 
esetben még jelentékeny mennyiségű szennyezést is tartalm az. Ezen szeny- 
nyezések sokszor jelentősen befolyásolják az alszesz ,,látszólagos“ foktar
talm át. E lőfordultak oly esetek, mikor a termelők a próbaszeszgyüjtő-tar- 
tályban összegyűlt alszeszhez tilalomellenesen sót, cukrot s másnemű anya
gokat kevertek oly szándékkal, hogy a m egállapítás a lap ját képező alszesz 
foktartalm a kisebbnek (tehát fajsúlya magasabbnak) találtassék.

Felm erült annak szükségessége is, hogy a szeszfok pontosabban álla- 
pítassék meg.

Ezért a m. kir. pénzügym iniszter a termelési adó alá eső szeszfőzdék
ben elkövethető visszaélések megakadályozására, és az ellenőrzés hatályo
sabbá tétele érdekében 71.719/1988. sz. a la tt elrendelte, hogy a havi leszá
molásnál bor főzése e-setében legalább 25 alkoholfokot, másnemű szesz
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főzési nyersanyag feldolgozásánál legalább 12 fokot kell az elszámolás 
alapjául venni.

Természetszerűleg, ha a próbaszesz (alszesz) ezeket az átlagfokokat va
lóban eléri, vagy m eghaladja, úgy a term elvényt a próbaszesz fokolása köz
ben leolvasott alkoholtartalom nak figyelembevételével kell m egállapítani.

A szeszfőzde-vállalkozónak joga van a term elt szesz mennyiségének, 
a legkisebb átlagosfok alapulvételével, a pénzügyi közegeknek m egállapí
tása ellen kifogást emelni. Ez esetben a leszámolást foganatosító pénzügyi 
közegek az alszeszből, az Orsz. Chemiai Intézetben vizsgálat céljaira, h iva
talos m in tát vesznek. Ez az Intézet a szennyező alkotórészektől külön
választás ú tján  a valóságos fok taría lm at is m egállapítja. Ilyen esetekben 
a term elt szesznek közvetlen fokolással m ért átlagos foka a lap ján  m egálla
píto tt m ennyiségét az Intézet által, laboratórium i eljárással, pontosan meg
határozott alkoholtartalom  figyelembevételével hefiresbíteni kell.

A rendeletnek további intézkedése, hogy minden termelési adó alá 
eső szeszfőzdében alkalm azott szeszmérőgépek által gyű jtö tt próbaszeszből 
váratlanul, továbbá minden olyan esetben, midőn gyanú van arra , hogy a 
próbaszesz alkoholtartalm át vegyszerek hozzáadásával, vagy más módon 
m egváltoztatták, szintén m in tá t kell a szakszerű vizsgálat céljaira venni.

Idézett rendelet alap ján  nagyszám ú próbaszesz (alszesz) m intát küld
tek intézetünkbe. Ezek vizsgálatánál több esetben m egállapítottuk só és 
cukor hozzákeverését. V izsgálati eljárásunk folyam án a szándékosan hozzá
kevert, vagy szennyezésként jelentkező anyagok felismerésére minden 
alszeszt eredeti állapotában, szükség szerint ülepítő derítéssel (dekantálás- 
sal), továbbá desztilláció ú tján  fokoltunk meg. A két érték közt mutatkozó 
különbség adott felvilágosítást a szennyezések m értékére nézve és egyúttal 
esetleges további vizsgálat szükségességére figyelmeztetett. Nagyszámú 
vizsgálataink azt is m utatták, hogy számos esetben a pénzügyi leszámolás 
értékei s a mi értékeink között jelentékeny, sokszor 1—2 fokig- terjedő 
különbségek is m utatkoztak. Ezek az eltérések azonos körülm ények között 
m inden.m űvi beavatkozás nélkül végzett fokolásnál is m utatkoztak.

In tézetünkben  az alkoholfok m eghatározásához 0.2 fok beosztású, vékony
szá rú  10—12 fokközökkel bíró a lkoholom éiért használunk , m elyeknek helyességét 
h ite les ítésü k  m elle tt p iknom éterre l is ellenőrizzük.

M inthogy a pénzügyi leszámolás korrektsége minden vitán felüli, 
elsősorban a pénzügyi fokolónak alacsony fokoknál jobban érvényesülő 
durvább szerkezetében keresendő a hiba. M egállapítottuk, hogy magasabb 
foktartalom m al bíró alszeszek pénzügyi fok-m egállapításai alig tértek el, 
sőt legtöbb esetben egyeztek a mi m eghatározásainkkal. Ez avval m agya
rázható, hogy m agasabb fokoknál a pénzügyi leszámolásnál használt fokoló, 
szélesebb beosztás révén, pontosabb, m int alacsony fokoknál, m ásrészt az 
ilyen magasabb foktartalm ú alszesz lebegő részeket, olajakat, szennyezése
ket egyáltalában nem, vagy csak alig  tartalm az. A közvetlen mérés egyik 
jelentékeny hibája tehát kiküszöbölődik.

Nagyszámú vizsgálatainkból m egállapítottuk, hog-y a borból, bor- 
seprüből főzött alszeszek számbavehető savtartalom m al nem bírtak. Olyan 
alszeszek azonban, melyek gyümölcscefrékből, törkölyből á llítta ttak  elő, 
jelentékeny m ennyiségű savat tartalm aztak . íg y  pl. október—november 
hónapban főztek a termelők olyan gyümölcscefréket, melyek kora nyári 
gyümölcsökből készültek. E lőfordult számos esetben, hogy szeszfőzdevállal
kozók nyári időszakban főztek előző évben elverm elt törkölyöket, melyek 
a hosszú vermelés a la tt megecetesedtek. Az ilyen alszeszeknek sav tarta lm a 
100 cm3-ben a norm ális 0.1—Ö.2 gr. helyett 0.3—0.67 gram m ig (ecetsavra szá
m ítva) terjedt. Az ilyen nagym ennyiségű sav alacsony alkoholtartalom  
m ellett jelentékenyen befolyásolja a látszólagos foktartalm at.

Igen sok alszesz tartalm azott — szándékos hozzákeverés nélkül is — 
100 cm3-ben 0.1—0.2 gram m ig terjedő vonadékanyagot, mely egyrészt átliab- 
zott cefrealkatrészekből, másrészt kollodiális állapotú vas és oldott rézből
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állt. Ha m ár most az alszesz ily savtartalom  m ellett vonadékanyagot is 
tartalm az, folyadék-fajsúlyának így előidézett növekedése folytán a köz
vetlen fokolással végzett alkoholmérés adataival szemben (látszólagos alko
holtartalom ) a desztillációs laboratórium i eljárás ú tján  kapott valóságos 
alkoholtartalom  értékszámai lényegesen m agasabbak.

Vizsgálati módszerünknél iparkodtunk a gyakorlati szeszfőzést meg
közelíteni, m ert szem előtt ta rto ttuk  azt, hogy az alszeszből készült pálinka- 
finom ítvány vonadékanyagot csak nyomokban tartalm az, a sav jelentős 
része is a finomítványban alig, vagy csak kis mennyiségben mutatkozik. 
Tudjuk azt is, hogy a finomítandó alszeszek sav tarta lm át a főzés előtt rend
szerint nem csökkentik tom pítás ú tján , azonban tényként kell elfogadnunk 
azt, hogy a finomítási eljárásnál a sav legnagyobb része a kifőzött alszesz- 
ben m arad s a finom ítványba csak kis része megy át. Ügy az irodalm i 
adatok, valam int számos esetben végzett pálinkavizsgálataink azt nrutatják, 
hogy az alkoholtartalomhoz viszonyítva a finomított pálinka sav tarta lm a 
igen csekély s ritkán  halad ja  meg 100 cm3-ben a 0.1—0.2 grammot. Absolut 
alkoholra szám ítva tehát a 0.25—0.5 grammot. Ennek ellenében sok eset
ben az alszesz sav tarta lm a 100 cm3 absolut alkoholra szám ítva 2—6 
gram m  volt.

A savnak túlnyomó része tehát nem megy át a finomítványba. Ennek 
igazolására szolgál a következő eset. V izsgálat alá kerültek törköly-alsze- 
szek, melyeknek sav tarta lm a 100 cm3 absolut alkoholra szám ítva 5.4—7.2 
gram m  volt, míg az ebből készült pálinka sav tarta lm a csak 0.22 gramm, 
az elő-utópárlat pedig 0.43 gr. savat tartalm azott. Ezen elgondolásnak meg
felelően, a vizsgálati módszernek olyannak kell lenni, amelynél úgy a sav, 
m int a vonadékanyag hatása kiküszöbölődik. Ez csak desztilláció ú tján  tö r
ténhetik. Vizsgálat tárgyává te ttük  azt, hogy mutatkoznak-e s milyen 
különbségek a m eghatározásoknál a szerint, hogy az alszesz sav tarta lm át 
destilláció előtt közönbösítjük, vagy pedig közvetlenül destilláljuk. Meg
állapítottuk, hogy 100 cm3 aiszesznek 80—90%-os átpárolásánál a sav leg
nagyobb része átm ent a párlatba, míg 70—75%-os desztillációnál a sav 
40—60%-a desztillált át. íg y  pl. néhány tipikus példa m utatja :

So
rs

zá
m

 
La

uf
. Z

ah
l

Alkohol desztilláció nélkül 
Alkohol ohne Destillation

Alkohol desztillá lóval, 
neutralizálás nélkül

Alkohol mit Destillation, 
ohne Neutralisierung

Alkohol desztillációval, 
neutralizálással

Alkohol mit Destillation 
und Neutralisierung

1
15-30/q 

sav1=  0 -16 gr
15-40/c 

sav =  0 - 1 1  gr
15-50/0 

sav =  0

2
1 0 -to/o 

sav == 0 ‘ 1 2  gr
16'2o/o 

sav =  0 ’09 gr
16-3%  

sav =  0

3
1 2 '4 %

sav =  0 '3 8  gr
12-50/0 

sav =  0 '2 7  gr
1 2 -So/o 

sav =  0

4
2 2 -8 ° / 0 

sav =  0 - 10  gr
22-9o/ 0 

sav =  0 ‘06 gr
22-9o/o 

sav =  0

5
15 6»/o 

sav =  0 '3 0  gr
16-Oo/o 

sav =  0-14 gr
l 6 -2 o/o 

sav  =  0

6
8 -eo/o 

sav =  0 '2 8  gr
8 -So/o 

sav =  0 •18 gr
9-ío/o

sav — 0

7
1 0 ' 2 ° / 0

vonadék =  0 ' 2 1  gr 
sav =  0-30 gr

ll-80/o 
sav =  0 '1 6  gr

8
7-7o/o

vonadék2 =  van 
sav =  0 - 1 0  gr

8-3o/o 
sav =  0 0 4  gr

8-5o/o
sav =  0

Sav =  Säure. — 2 V’ona dék =  Extrakt.
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Az 1—3. szám ú m in tán ál lá th a tó , hogy o lyan esetekben, am időn a  savon 
k ív ü l nincsen m ás an y ag  az alszeszben, lényeges különbség  a desztilláció  nélküli, s 
a  destillációs e ljá rá s  á lta l  k ap o tt a lk o h o lta rta lm ak  között nincsen, m ivel a  p á r la t 
nak  80—90%-os destillác ió ján á l a  sav  legnagyobb része á tm egy  a p á rla tb a . Az a lko 
ho lm eghatározások  teh á t közel azonos körü lm ények  közt tö rténnek .

A n e u trá lis  ációs érték  szem b eállítja  a savm entes alszeszt a sav tarta lo m m al 
bííró alszesszel. A lacsony sa v ta r ta lm ú  alszesznél a kü lönbség  je len ték te len  ( ln 2. 

m inta), m íg  néh án y  tized százalék sav tarta lo m m al bíró alszeszeknél m ár szám ottevő.
A táb láza t 4—6. p o n tja  a la t t  fog la lt alszeszek szem léltetik  azt, hogy  az 

alszesz 70—75%-os destillác ió ján á l a sa v ta rta lo m n ak  kb. fele páro log  át.
A 7., 8. szám ú alszesz szem lélteti, hogy m ily lényegesen befolyásolja  a m eg

h a tá ro zá s t a  vonadék, v ag y  vonadék és sav ta rta lo m  eg y ü ttes jelenléte.
V izsgá ltunk  oly törköly-alszeszeket, m elyeknek sa v ta r ta lm a  0.67 gr. volt, 

9.2%; látszólagos a lkoh o lta rta lo m  m ellett. E hhez képest destillác ióval m u ta tkozo tt 
0.28 gr. sav  m ellett 9.7% alkohol. N eu tra lizá lás  u tá n i destillác ióval 10.2 alkoholfok 
m utatkozott.

A nnak  m eg á llap ítá sá ra , hogy m ilyen m értékben  befolyásolja  u g y an o ly an  sa v 
m ennyiség  az alszeszt, v a la m in t a  finom ított p á lin k á t, következő k ísé rle te t végeztük.

E gy  közöm bösített és d esz tillá lt alszeszhez és pálinkához ece tsavat ad ag o ltunk  
0.2, 0.4, 0.6 g ram m nyi m ennyiségben. Az eredm ények következőleg a lak u ltak :

Különbség
Unterschied

Alszesz — Lutter
Alkohol °/o — Alkohol- 

Prozente

Pálinka — Branntwein
Alkohol o/o — Alkohol- 

Prozente

Különbség
Unterschied

O '98%  
sav2 - 0

5 7 -13o/o 
sav =  0

0-27 foki 9-71»/o 
sav =  0  "í gr

56-870/c 
sav =  0 - 2  g r 0-26 fok

0-75 fok 9 '2 3 %  
sav =  0 '4  gr

5 6 '63o/o 
sav' — 0-4 gr 0 '5 0  fok

1 -29 fok 8-69 %  
sav =  0 * 6  g r

56 * 4-l°/0 
sav =  0 ‘ 6  gr 0-72 fok

1 F o k r= Grad. — 2 Sav =  Säure.

M int lá tju k , kb. 10% alkoholos alszesznél 0.2 gr. sav  0.27, 0.4 g r. sav 0.75, 0.6 
g r. sav 1.29 fokkal, u g y an an n y i sav hozzátétele kb. 57%-os pálinkához ped ig  0.26, 
0.50, 0.72 fokkal csökkenti a látszólagos a lk o h o lta rta lm at.

M ivel az alkoholelszám olás abszolút fokokban tö rtén ik , szám ítsuk  á t az e red 
m ényeket e rre  s akkor m eg á llap íth a tó , hogy a csökkenés alszesznél 2.7%, 7.5%, 13%, 
m íg  p á lin k án ál csak 0.45%, 0.87%, 1.26%.

M egállap ítható  teh á t, hogy a lacsony  a lkoho ltarta lom  m ellett a  sav ta rta lo m  
jelen tékenyebb  látszólagos alkoholcsökkenést eredm ényez, m in t am enny it u g y an an n y i ’ 
savm enny iség  a p á lin k án ál.

M agasabb sav tarta lm ú  alszeszeknél tehát a sav tom pításának mellő
zése esetében m egállapított alkoholtartalom  nem adja meg az alszeszben fog
lalt szesz helyes értékét.

Ilyen alszeszek finom ításánál tehát több alkoholt kell nyerni pálinka 
alakjában, m int amennyi alkohol az alszeszben látszólagosan m egállapítta- 
tott. U gyanannyi savval bíró, m agasabb alkoholtartalm ú alszeszeknél az 
eltérések nem oly kirivóak ugyan, de jelentékenyek lehetnek.

M int a röviden vázolt vizsgálatokból kitűnik, az alszeszminták des- 
tillációja a pontosság érdekéből a benne foglalt szennyező anyagok m iatt 
feltétlenül indokolt. Alacsony sav tarta lm ú alszeszeknél nem játszik szere
pet az, hogy a savat destilláció előtt lekötjük vagy nem, míg magas sav
tarta lom  figyelmen íkívü hagyása helytelen szesztartalom -m egállapítá
sokra vezet.
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Összefoglalás.

A szeszadótörvény rendelkezései a lap ján  a term elt szeszmennyiség’ meg
állap ítása  a szeszmérőgép segélyével történik. Minden liter absolut alkohol 
u tán  az ad) lsszege 2 pengő, melyhez még a városi fogyasztási adó járul.

Kisebb szeszfőzdékben, ahol gyümölcsöt, vagy a szőlő term ékeit dolgoz
zák fel, általában először alacsony fokú alszeszt állítanak elő, mely a szesz
mérőgépen folyik át. A term elt alszesz megfelelő átlagm intája  a szeszmérőgép 
próbaszesztartályában gyűlik össze. A havi pénzügyi leszámoláskor ezt az 
á tlagm intát fokolják meg bizottságilag. A szeszmérőgépen átfo ly t alszesz 
mennyiségéből s a foktartalom ból adódik a term elt szesz. Az így nyert érték 
azonban nem adja minden esetben a valóságos alkoholtartalm at, m ert az 
alszeszben előforduló szennyező anyagok a fok tarta lm at sokszor lényegesen 
befolyásolják. Azért a destilláció ú tján  nyert alkoholtartalom  m eghatározása 
feltétlenül indokolt. Nagy sav tarta lm ú  alszeszeknél a savtartalom  lekötése 
is helyesnek mutatkozik, m ert a nagy savtartalom  az alkoholtartalm at lénye
gesen befolyásolja.

Referat.

Kgl. ung. Chemische Landesanstalt 
u. Centralversuchstation in Buda

pest.
L eite r: dr. A rth u r  Zöhls.

Über Lutter.

Von: E rn s t Tornóczi 
K gl. Oberckem iker.

In  U ngarn  u n te rlieg t der S p iritu s  lau t dem Gesetze vom Ja h re  1899 e iner 
s taa tlich en  S teuer von Pengő 2 p ro  L ite r  abso lu ten  Alkohols, nebst einer k leineren  
städ tisch en  V erzehrungsteuer.

Die S teuer w ird  entw eder bei der E rzeu g u n g  als P roduzentensteuer, oder aber 
a ls V erzehrungssteuer bei B eendigung  der am tlichen  F inanzkontro lle , an lässlich  des 
V erschleisses e rleg t. L au t obigem  Gesetz w ird  d ie  S teuer gem äss der w irk lichen  
P ro d uk tion  festgeste llt. Zu diesem  B ehufe läu ft der erzeug te  S p iritu s  d u rch  eine 
S p iritu sm essuhr, d u rch  welche es erm öglich t w ird , die Menge, sowie die G radstärke  
zu bestim m en.

Solche S p iritu sm essu h ren  sind  auch  in  k leinen  B rennereien  au fgeste llt, wo 
Obst, W ein, W ein lager und  T res te r als R ohm ate ria l v e ra rb e ite t w erden. In  diesen 
B rennere ien  w ird  m eistens zu erst ein  8—25 g rä d ig e r B rann tw ein  (L utter) h e rgeste llt, 
der d u rch  die S p iritu sm essu h r läu ft, und  bei d e r m onatlichen  F in an zab rech n u n g  au f 
M enge, sowie S tärke g e p rü ft w ird. D ieser L u tte r  en th ä lt aber oftm als in  grösseren  
M engen flüch tige  Säuren  und  Öle, e x tra k tiv e  Stoffe, m echanische V eru nrein igungen , 
kolloidales E isen  und gelöstes K upfer. D iese V erunre in ig u n g en  erschw eren die 
B estim m ung des Alkohols, welche m itte ls  eines A lkoholom eters a u sg e fü h rt w ird. 
Das E rg eb n is ist der scheinbare  A lkoholgehalt. Um den w irk lichen  A lkoholgehalt 
festste llen  zu können, m uss der L u tte r  von dem grössten  Teil dieser V eru n re in ig u n 
gen m itte ls D estilla tion  b e fre it w erden.

Die U nterschiede die sich zwischen den scheinbaren  und den m ittels D estil
la tio n  e rh a lten en  W erten  zeigen, können sich  au f 1—1,5 G rade belaufen , insbeson
dere  dann , wenn der L u tte r  aus ä lte re r, säu rere ich e r Obstm aische, oder T rester 
gew onnen w ird , oder neben g rössere r M enge S änre  noch e x trak tiv e  Stoffe en thä lt. 
Diese U nterschiede m achen oft 10—15% des e rzeug ten  A lkohols aus.

Résumé.

Institut roy. hong. de chimie et 
station centrale d’expériences chi- 

miques, Budapest.
D irecteu r en chef: Dr. A rth u r  Zöhls.

Le contröle fiscal de la fabrication 
des caux-de-vie.

P a r: E rn este  de Tornóczi,
chim iste roy. hong. en chef.

Dans la H ongrie , l 'e sp rit de v in  est selon la  lói de l’année 1899, chargé  d’un 
im pót fiscal de 2 pengős p a r litre  d’alcool absolu, auquel s’a jou te  un im pőt de con- 
sem m ation  m oins im portan t.
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L ’im pőt est leve on lors de la  p roduction , comme im pőt de p rodueteu r, ou b ien 
lors de l ’achévem ent du  contrő le fin an c ie r officiel, ä  l ’occasion du  débit.

Selon la  lói nommée, l’im pőt est déterm iné conform ém ent ä la  p roduction  reelle. 
P o u r cela, l ’esp rit fab riqué  passe p a r  un  com pteur (ap p are il de m esurage autom a- 
tique) qui m ontre  la  q u a n tité  e t le degré de l’esprit.

Tels com pteurs sont en u sag e  mérne dans les d is tille rie s  de p e tite  capacité, oú 
des fru its , du vin , des m arcs de v in  et de ra is in  fo rm en t les m atié res  p rem ieres de la  
fab rication .

Le p lu s souvent, dans ces d is tille rie s  on fab riqué  d’abord une eau-de-vie de 8—25 
degrés (nommée lu tter), laquelle  passe p a r  le com pteur et est évaluée, en ce qui con- 
cerne sa ten eu r en alcool, p a r  un  reg lem ent financier m ensuel des com ptes.

M ais cette  eau-de-vie de ten eu r fa ib le  eontient, souvent ä forte  dose, des acides 
et huiles volatiles, des m atiéres ex trac tiv es , des sou illu res m écaniques, du fe r  colloidal 
et du cuivr.e en solution.

Ces m atiéres é tran g ére s  rendent difficile le dosage de l ’alcool qui s’effectue par
im aleoolom étre. Le ré su lta t  ob tenu donne la  ten e u r a p p aren te  en alcool.

Afin de pouvoir dé te rm in er la v é ritab le  ten e u r en alcool, il est ind ispensab le  
qu ’on débarrasse  Palcool (c.-a-d. le lu tter)  en g ran d e  p a rtié  de ces m atiéres é tran g ére s  
p a r d istilla tio n .

Les differences qui se p ré sen ten t en tre  les v a leu rs  de la ten eu r a p p aren te  et 
de la  ten eu r dé term inée ä l ’aide de la  d is tilla tio n , peuven t s’élever ä 1—1.5 degrés, 
su rto u t quand l’eau-de-vie (le lu tte r)  fu t p ro du ite  d’une trem pe de fru its  ou d ’un 
m arc  de fru its , tous les deux é ta n t d é já  v ieux , ou b ien si le lu tte r  eontient, au p rés 
d’une q u an tité  im p o rtan te  d’aeides, des m atié res  ex tractives.

Souvent ces différences sont égales ä 10—15% de l’alcool p roduit.



Országos M. Kir. Chemiai Intézet és Központi Vegykísérleti Állomás
Budapest.

Vezető: Dr. Zöhls Artur, kíséri, fő igazgató .

Az Erzsébet Sósfürdő újabb keserűvízkútjainak vizsgálata.

I r ta :  kendi Finály István vegyészm érnök, k ir. s. vegyész.

Az 1934. év júniusában az Erzsébet Sósfürdő r.-t. megbízásából két 
újabban létesített kísérleti kút vizét volt alkalm am  megvizsgálni. A Sósfürdő 
a Sashegy lábánál fekszik, körülbelül 3 km-nyire a Dunától. Köztudomás sze
rin t a keserűvízforrások m ár 1853 óta ismeretesek s ez időtől fogva gyógy
vízként használják vizüket a források fölé emelt fürdő- és szállodában. A 
fürdőigazgatóság szerint ma m ár 19 kút szolgáltatja a keserüvizet, óránkint 
20.000 lite r teljesítőképességgel.

A m egvizsgált kísérleti ku takat a fürdőigazgatóság a fürdőtől délkeleti 
irányban elterülő mezőn létesítette. A kutak mélysége 550 cm, átm érőjük 200 
cm. A kutak  nagytétényi tufából készült kockákkal vannak kibélelve, 
mely kőzet a tapasztalatok szerint igen jól ellenáll a keserüvíz bomlasztó 
hatásának. A víz a kutakban a ta la j felszínétől körülbelül 310 cm-nyire van. 
A két kísérleti kút egymástól való távolsága kb. 10 méter, a kis távolság elle
nére is azonban a chemiai összetételben, illetőleg koncentrációban meglehe
tősen jelentős különbségeket észlelhetünk, anji egyrészt a csekély diffundáló- 
képességgel, másrészt egy köztük fekvő, valószínű vízelzáró réteggel m agya
rázható.

A vízm inták chemiai vizsgálata a szokásos módszerekkel történt. Az 
ú. n. „Kísérleti kú t“ vize sok lebegő kolloid vasas agyagot tartalm az, úgy
hogy ezen kútnak a lebegő alkatrészektől m egszűrt vizét vizsgáltam  meg.

Az eredményt következőkben közlöm:

1. „Kísérleti kút“ vizének adatai.
1 0 0 0  g m egszűrt vízben v a n :

Katiónok gramm millimol mg ekvivalens ekvivalens %
Kálium K . . . 0.0860 2.199 2.199 0-34
Nátrium Na . . . 7.5773 329.445 329.445 51-00
Calcium Ca . . . 0.4916 12.290 24.580 3-80
Magnézium Mg . .. . 3.5214 144.797 289.594 44-83
Vas Fe . . . 0.0056 0 . 1 0 0 0 . 2 0 0 0-03

Aniónok : Összesen . . 646.018 1 0 0 - 0 0

Chlór Cl . . . 1.7069 48.083 48.083 7-44
Szulfát s o .  . . 27.8990 290.375 580.755 89-89
Hidrokarbonát HCOs . . 1.0468 17.180 17.18Ó 2-67

Összesen . . 646.018 1 0 0  0 0

Metakovasav H jSi03 . 0.0160
Összesen . . 42.3506

A víz faj-súlya d15/15 =  1.03911.
A víz fagyáspontcsökkenése: 1.130°.
A vízben oldott anyagok ozmózisos nyom ása: 13.670 atm.
A víz hőfoka a kút felszínén: 13,5 C°, ugyanakkor a levegőé: 19,5 C°. 
A víz elektromos vezetőképessége k i8° =  0.02685 ohm - 1 cm-1.

K isérle tü gy i K özlem ények X X X V III . (1935.)
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A fenti adatokat a szokásos módon sókká csoportosítva, a következő összetételt kapjuk:
1000 g vízben v a n :

Natrium szulfát Na2S 0 4 .....................  18.9375 gramm.
Magnéziumszulfát M gS04 . . . . . .  17.4335 «
Calciumszulfát CaS04 .............. ....... 1.6724 «
Nátriumklorid N a C l .........................  2.8128 «
N átrium hidrokarbonát NaHC03 ................. 1.2405 «
Vashidrokarbonát Fe(HC08)2 ................. 0.0178 «
Kálium hidrokarbonát KHC03 .....................  0.2201 «
Metakovasav H2S iö3 .....................  0.0160 «

Összesen . . 42.3506 gramm
2 Az «Új kút» vizének a d a ta i :

1000 gramm  vízben v a n :
Kationok gramm millimol mg ekvivalens ekvivalens °/

Kálium K . . . 0.0740 1.893 1.893 0 '4 4
Nátrium Na . . . 5.0844 221.062 221.062 51.46
Calcium Ca . . . 0.3709 9.272 18.544 4.31
Magnézinm Mg . . . 2.2897 9^.995 187.990 43.76
Vas Fe . . . 0.0040 0.066 0.112 0 .03

Összesen . . 429.601 100.00
Antiónok

Chlór Cl . . . 0.9078 25.572 25.572 5.95
Szulfát s o .  . . 18.7312 194.954 389.909 90.76
Hidrokarhonát HCOs . , 0.8613 14.120 14.120 3.29

Összesen . . 429.601 100.00
Metakovasav H2S i03 . 0.0142

Összesen . . 28.3375
A víz fajsúlya d15'15 =  1.02641.
A víz fagyáspontcsökkenése • 0.790°.
A vízben oldott anyagok ozmózisos nyom ása: 9,56 atm.
A víz elektromos vezetőképessége Kis» : 0.01876 ohm -1 cm-1.
A víz hőfoka a kútban 13,2 C°, ugyanakkor a levegőé 19,5 C°.
A fenti adatokat a szokásos módon sókká csoportosítva, a következő összetételt kapjuk:

1000 g vízben van :
Nátrium szulfát Na3S 0 4 ...................... 13.0270 gramm
Magnéziumszulfát M gS04 ...................... 11.3207 «
Calciumszulfát CaSÖ4 ...................... 1.2617 «
Nátriumklorid N a C l .......................... 1.4960 «
N átrium hidrokarbonát NaHCO, .................  1.0176 «
Vashidrokarbonát Fe(HC03)s .................  0.0108 «
Káliumhidrokarbonát KHC03 .....................  0.1895 «
M etakovasav H2SiOs ...................... 0.0142 «

Összesen . . 28.3375 gramm

Összehasonlításul közlöm Kunszt János adatai alapján  (A m ai M agyar - 
ország ásványvizei, fürdői és üdülőtelepei, Budapest, 1928) az Erzsébet Sós- 
fürdő eddig feltárt és m egvizsgált keseiúívizeinek összetételét is.

1000 g vízben v a n :
Erzsébet-

forrás
Szent
István Deák Heinrich Hunyadi 1. Széchenyi

gram
K2SÖ4 . . . 0 .160 0.284 0.025 . «
k h c o 3 . . • «
Na„S04 . . 8.040 14.105 17.532 16.049 15.947 9.597 «
Mg'SO, . . 14.180 17.777 17.759 9.991 10.137 9.972 «
C aS04 . . . * 1.230 0.698 0.460 1.422 0.983 1.079 «
NaCl . 2.567 2.524 1.688 0.982 0.964 «
NasC03 6.769 1.765 3.957 0.281 1.958 «
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Erzsébet-
forrás

Szent
István Deák Heinrich Hunyadi I. Széchenyi

NaHCOj . . 0.313 0.835 1.525 0.161 0.710 gramm
Mg(HC03' 2 . 0.330 0.006 0.005 «
Ca(HCO,)a . 0.400 0.093 0 133 0.344 cc
Fe(HC03)j . 0 . 1 2 1 cc
A1»08 . . . 0.080 • ((
H.SiOg . . 0.040 o .’o io 0 .185 0.008 0.005 «
Összesen . . 24 460 42.240 41.043 34 776 28.992 24.282 gramm

1 0 0 0 g  v íz b e n  v a n

Hildegarde Hunyadi
M.  kir. Földtant 

tj in tézet 1929. évi 
e le m z é s e : 

(Dr. Em szt K.)

1934. év i 
e le m z é se k : 

K ísérleti kát
Uj kút

K2S04 . . . . gramm
k h c o 3 . . . 0.1625 0 . 2 2 0 1 0.1895 CC
N a,S 0 4 . . 8.216 17.001 18.3447 18.9375 13.0270 CC
MgS04 . . . 5.216 27.765 19.0654 17.4335 11.3207 CC
CaS04 . . . 1.784 0.575 2.3670 1.6724 1.2617 ((
NaCl . . . 1.106 4.284 2 . 8 8 6 6 2.8128 1.4960 (C
N&jCOj . . 1.721 2.651 cc
NaHC03 . . 1.429 3.3455 1.2405 1.0176 cc
Mg(HC03)j . 0.291 . cc
Ca(HC03)2 . 0.443 (C
Fe(HC03)2 . 0 . 0 0 1 0.0178 0.0108 cc
AI0O3 . . . cc
H2S i0 3 . . . 0.014 0.150 0 . 0 1 0 0 0.0160 0.0142 cc

Összesen . . 2 0 . 2 2 0 52.426 46.1817 42.3506 28.3375 gramm

A táblázat adatai azt m utatják, hogy az újabban feltárt kísérleti kutak 
vizének összetétele még- m indig eléri a régiek összetételét, de lényegében 
ugyanolyan alkatú m aradt, főtömegében glaubersós, keserűsós, enyhén 
bikarbonátos víznek minősíthető, úgyhogy a hosszú évtizedekig tartó  foly
tonos kihasználás nem befolyásolta észrevehető ig  a kutaknak sem hoza
m át, sem pedig kémiai összetételét s a vizet szolgáltató rétegek egyensúlya 
sem tekinthető m egbontottnak.

Végül köszönettel tartozom a fürdőigazgatóságnak az adatok közlé
sére adott szíves engedélyéért. A fürdő modernizálása folyam atban van, 
ami jelentősen növelné Budapestnek mint fürdővárosnak értékét, m inthogy 
az Erzsébet Sósfürdőt tekin thetjük  a világ egyetlen természetes keserűsós 
gyógyfürdőjének.

Összefoglalás.

Az Erzsébet Sósfürdő 2 új keserüvízkútjának kémiai elemzése során a 
régebbi kutak vizével való összehasonlítás ú tján  megállapítható, hogy a 
kutaknak sem hozama, sem összetétele nem változott lényegesen az idők 
folyamán.

Zusammenfassung.

Kgl. ung. Chemische Landesanstalt 
und Zentralversuchsstation, 

Budapest.
L eite r: Dr. Arthur Zöhls, O berdirektor.

Über neue Bittervvasserbrunnen des 
Erzsébet Salzbades zu Budapest.

Von: Ing . Chem. Stefan von Finály.

Die chemische Analyse des Bitterw assers aus zwei neuen Brunnen des 
Erzsébet Salzbades zeigte durch Vergleich mit den älteren Analysen, dass 
weder die Menge des B itterw assers, noch dessen chemische Zusammensetzung

4*



sich während der langjährigen Benützung wesentlich geändert haben. Über 
die Zahlenangaben siehe die Tabellen des ungarischen Textes.

L’analyse chimique des eaux m inérales des deux puits nouveaux et sa 
comparaison avec les analyses anciennes nous m ontre que ni la quantité ni 
la qualité chimique des eaux m inérales salées du bain Elisabeth ne se sont 
guere ehangées pendant le long usage. Les données numériques ont été 
publiées dans les' tableaux entre le texte hongrois.

Résumé.

Institut roy. liong. de chimie et 
station centrale d’expériences chi- 

miques, Budapest.
D irecteur-en-chef: Dr. Arthur Zöhls.

Eaux minérales des puits nouveaúx 
du bain sálé Elisabeth ä Budapest.

P a r :  Etienne de Finály,
ingén ieur-ch im iste .



Megfigyelések a magyarországi paradicsomgombabetegségekkel
kapcsolatban.

I r t a :  csikszen tm árton i Becze György.

M agyarországon a paradicsom term elésnek komoly igénye van arra, 
hogy a kertészet kereteiből kilépve a mezőgazdasági növénytermesztés egyik 
fontos ágává fejlődjék.

A legutóbbi időkben több meglevő és újonnan alakult vállalkozás a 
legmodernebb rendszerű, nagy teljesítőképességű paradicsomlébepárlók be
állításával le rak ta  a m agyar paradicsom konzervgyártás nagy ipari alap
jait. Ezek az üzemek a mezőgazdaságnak, elsősorban a kisgazdáknak adnak 
új termelési és értékesítési lehetőséget. A helyes paradicsomtermelés a kon
zerviparnak és a külkereskedelemnek is érdeke.

A paradicsom term esztés eredményességét gyakran növényi betegségek 
veszélyeztetik. Kellő ism ereteink a paradicsombetegségekről és azok elleni 
védekezésről alig vannak. A paradicsom term ést veszélyeztető betegségek 
jelentőségét az 3933-as év, mely m eteorológiailag meglehetős abnorm ális 
volt, kiemelte. Egyes helyeken igen nagy, 50—75%-os terméscsökkenést is 
idéztek elő. Azok kiküszöbölésével az átlag terméshozam kétszeresére is 
emelhető és a minőség is jelentékenyen fokozható.

Az 1933-as termelési évben a paradicsombetegségekkel kapcsolatban 
több értékes megfigyelést végeztem. Azt hiszem hasznos szolgálatot teszek, 
ha azok közlésével a részletes növénykórtani tanulm ányozás és kutatás cél
jából h ivato tt szakköreink figyelmét e kérdésre felhívom.

A m últ évben a M. kir. E rjedéstani Intézet Csepelen, Nagykőrösön 
és Kecskeméten egy összesen 5 holdnyi területen különböző paradicsom faj
tákkal minősítési kísérleteket végzett, mely kísérletekhez az „Országos 
Chemiai Intézet“ ta la jtan i és trágyázási kísérletei és az „Agro növény- 
védelmi és mezőgazdasági r. t.“ növényvédelmi kísérletei kapcsolódtak. 
Számomra a megfigyelésekhez az anyagot a csepeli, nagykőrösi, kecskeméti 
k ísérleti parcellák, valam int az em lített helyeken, továbbá Rákoson, Német- 
bolyon stb. a magánosok ültetvényein a szabadföldi növények és az ezekről 
laboratórium ba kerülő beteg növényi részek, majd a piacra került paradicso
mok kóros egyedei nyújto tták .

A paradicsom gombabetegségei.
A paradicsom nak gyökerén, kocsányán, levelein, virágain, gyüm öl

csein kora tavasztól késő őszig, vagyis m elegágyi palántakorától kezdve 
szabadföldi őszi elpusztulásáig m indenkor felléphetnek gombabetegségek. 
E betegségek közvetlen okozói részben penészgombák, részben hasadógombák 
(baktériumok). Egyazon növényrészen különféle gombák okozhatnak közel 
azonos kórképeket és egyazon gomba a paradicsomnövény különböző részein 
más-más pusztító megjelenésű form ában m utatkozhat. V annak gombák, 
amelyek az egyes növényi részeken (pl. levél, vagy gyümölcs) lokális jel
legű kártétellel lépnek fel, viszont mások az egész növény megbetegedését 
okozzák, annak minden részén az illető megbetegedésre jellemző tünetet 
hozva létre. Ez utóbbi megbetegedések rendesen igen súlyosak és a növény 
időelőtti elpusztulását okozzák.

A gombabetegségek szórványosan egy-egy növényen is m egjelenhet
nek, anélkül, hogy a körülötte levő töveken, vagy akár egy egész táblán
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hozzájuk hasonlót lehetne találni. Legtöbbször azonban járványszerüen egy
szerre egy időben jelenik meg egy-egy betegség az egész táblán, az egész 
határban, vagy nagyobb területen. A já rvány  nagysága szerint szenvedhet 
minden egyes tő, vagy a táblán szinte egyenletesen elosztva minden máso
dik, harm adik, vagy tizedik tő, am it %-okban igen nagy megközelítéssel 
meg lehet állapítani. íg y  a fertőzés nagyságáról is beszélhetünk. Az egyes 
tövekre vonatkozóan a fertőzés, vagy betegség erejének lehet különböző 
fokait m érni aszerint, hogy azt m ennyire tám adta meg. Pl. levélbántalm ak 
m utatkozhatnak a tőnek csak 1—2 levelén, de kiterjedhetnek a növény lom
bozatának 80%-ára is. Vagy a gyüm ölesbántalm ak m utatkozhatnak töven- 
kint egy-egy gyümölcsön, bánthatják  a tő egy-egy fürtjének minden gyü
mölcsét, de lehet a betegség olyan erős is, hogy a növény képtelen egyetlen 
gyümölcsét egészségben beérlelni. A m últ évben több helyen lehetett ész
lelni oly nagyfokú fertőzéssel egyesült erős gyümölcsbetegségnek a fellé
pését, hogy egyes táblák több m ázsára tehető termésében alig lehetett egész
séges gyümölcsöt találni.

A megbetegedéseket kifejlesztő tényezők.
A megbetegedésre elsősorban bárom főtényező van befolyással:
1. a kórokozó gombák jelenléte; 2. a gombáknak kedvező meteorológiai 

viszonyok; 3. a növény, vagy növényrész ellenállóképességének hiánya, 
illetve a betegségre való hajlamossága.

A betegség e három főkellék számos összetevőjének különböző erejű 
egym ásrahatásából alakul ki. A kórokozógombák legtöbbje úgyszólván 
állandóan jelen van a növény minden fejlődési korszakában, annak minden 
részén, csirák alakjában, vagy esetleg soha ki nem fejlődő rejte tt, lokális 
fejlődésben várva a kedvező alkalm at, hogy hirtelen előtörve, a növény egyes 
részeit, vagy egész egyedét elpusztíthassa. „Sterilen fejlődő“ növényt el 
sem képzelhetünk. Ez általánosnak nevezhető tételt a paradicsom  különösen 
igazolta. A legegészségesebb táblákról szedett kifogástalan növényrészeken, 
leveleken, fejlődő gyümölcsökön nedves üvegharang a la tt p ár nap m úlva 
minden esetben a paradicsom tipikus kórokozói fejlődtek ki, elsősorban az 
illető részre jellemző — pl. levélpusztító, vagy gyümölcsrothasztó — orga
nizmusok.

A kórokozó gombák egyrészének csirái m ár a magon feltalálhatok, 
egyrészük azzal együtt csirázik és néha fejlődik is a  növényben, vagy a 
növény felületén egyideig anélkül, hogy észrevehető zavarokat okozna. Ez 
teszi indokolttá a külföldön m ár rendszeresen bevezetett paradicsom m ag 
csávázási. A paradicsom  kórokozóinak javarésze jól tenyészik a hullott 
növényi részeken a ta la j felületén, így elszaporodásuk pár nap a la tt végbe
mehet, hogy a szél, kapáláskor a por, vagy a rovarok odajuttassák, ahol 
az egyéb kedvező viszonyok hatására  akár egy éjen át járványszerű  meg
betegedéseket okozhatnak a táblákon. Hogy a ta la j felületén áttelelt és 
ugyanott a hullott, levagdalt paradicsomrészeken elszaporodott csirák szá
m át — így a fertőzés veszélyét — csökkentsék, sokan foglalkoztak talaj- 
desinfieiálási kísérletekkel. Főleg melegágyi és üvegalatti termesztések, ker
tészeti keretek közt, gazdaságos lehet e védekezési mód. A művelésnek azon 
módjánál, hol a fejlett növény hirtelen felburjánzó hatásait levágják 
(kacsolják), a levágott részeket mindenesetre nem szabad a fenti okokból 
az ültetvényen eldobálni. Ugyanez okból tanácsos nagyobbm érvű gyümölcs
hullás esetén a hullott gyümölcsöket összeszedetni, nehog'y azok, a tövek 
között elrothadva, az am úgyis nagy számban jelenlevő csirákat ríj virulens 
tömegekkel szaporítsák. Végül a fertőzőképes csirák m illiá rd ja it term elik 
ki maguk a megbetegedett részek. A „pettyes levélfoltosság“ fo ltjainak 
közepén szürkés pontok képében a „Septoria“, és a rothadó gyüm öl
csök felületén „Fusarium“, „Alternaria“, „Phytophthora“ stb. konidium tele-
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pei fejlődnek sárga, feketés-zöld, vagy fehér bevonat form ájában. Ezért 
főleg gyümölcsbetegségeknél a kisebb nagyságú fertőzés, kedvező időjárás 
m ellett nagyon gyorsan elterjedhet.

Á ltalánosan ism ert tény az időjárás döntő befolyása a betegségek fel
léptére. A tartósan nedves, párás levegő úgyszólván minden betegségre egy
form án kedvező. A különböző hőfokok az egyes kórokozókra változóan ak ti
váló hatással vannak, azok optim ális tenyészhőmérséklete szerint. Míg a  
„Verticillium “ fejlődése és kártétele a plus 18—24° C, addig az azonos tüne
teket okozó „Fusarium “ megjelenése a plus 25—28° C hőmérséklettel áll ösz- 
szefiiggésben. Állandó, a növényre is kedvező időjárási viszonyok m ellett 
újabb megbetegedések nem jelennek meg. Ellenben időjárás változáskor, 
esők után, lehűlésekkel, gyors felmelegedésekkel kapcsolatban, napsütés
mentes időkben, varázsszóra, járvány  jelleggel lépnek fel a betegségek, 
melyek rohamosan fejlődnek. H a hirtelen kedvező időjárás áll elő a növény 
hamarosan, pár nap a la tt kiheveri a kártételt, főleg az erős lombfejlődési 
időszakban túlnövi, ligyhogy az lokalizálódva elveszti jelentőségét. Ezért a 
tartósjellegű rossz idők — m ire az 1933-as év m utato tt példákat — jelentenek 
komoly veszedelmet, melyek a megjelent betegség teljes kifejlődéséhez, az 
erős fertőzés létrejöttéhez nyújtanak  módot. Az időjárás nemcsak a kórokozó 
gom bákra van hatással azáltal, hogy míg a napsütés megakadályozza, a 
borús, párás, esős idő s bizonyos hőmérsékletek elősegítik fejlődésüket, hanem 
m agára a növényre, annak ellenállóképességére is. A gyors időjárásválto
zás, bőséges eső szárazabb idő után, hirtelen lehűlés, vagy hirtelen felmele
gedés, a fejlődő növénynél fiziológiai egyensúlyváltozásokat idéz elő, gyors 
nedvfelvételt, a megfelelő asszim ilálási lehetőség nélkül (borús idő), vagy 
napos, szárazabb időben erősebb asszimilációs periódus áll be a vele egyen
súlyt tartó  nedvesség, illetőleg tápsók felszívódásának lehetősége nélkül. Az 
ilyen fiziológiai egyensúlyváltozósok alkalm ával a növény egyéni (nem faji) 
ellenállóképessége is változik, aminek negatív  irányú  változása a kórokozó 
organizmus optim ális tenyészfeltételeivel esik össze, mely viszonyok mellett 
gyorsan jön létre a betegség.

Igen durva, de szemléltető példája ennek az esetnek a gyümölcsrepe
dések rothadása. A szárazabb időszak a la tt a gyümölcshéj — részben a párol
gás csökkentésére is — erősebben kifejlődik. Ha ezt tartósan  esős, nedves 
idő követi, a bőséges nedvfelvétel következtében a kompaktabb, extrakt- 
tartalom  rovására erős szöveti növekedés áll elő a gyümölcs bel
sejében a tér minden irányában, am it a m egvastagodott héj sejtjeinek sík
irányú szaporodása nem tud megfelelő sebességgel követni. A belső nyo
más hatására  a héj megreped és hasadékok képződnek a gyümölcsön. A ha- 
sadékok a héjfelületen mindég jelenlévő csírák számára a gyümölcs húsát 
az abból kicsorduló nedvvel együtt igen könnyen hozzáférhetővé teszik. Ha 
az időjárás is kedvez a gombaspórák csírázásának, megindul a repedésekben 
a rothadás. H a az idő szárazra fordul, ez nem következik be. A napsütés meg
akasztja a sebparaziták fejlődését és a szárazabb levegőn a hasadékok felü
lete, egy a gombák szám ára hozzáférhetetlen heggel vonódik be, vagyis az 
időlegesen csökkent ellenállóképesség helyreáll. E  drasztikus példa a növény 
bioehemiai és anatóm iai igen finom, megfigyelésekkel talán alig követhető, 
ellenállóképesség változásainak m egvilágítására szolgálhat.

A  növény egyéni ellenállóképességének állapotára nem lényegtelen az 
a körülmény, hogy az adott időjárási viszonyok a növényt m ilyen fejlődési 
fokban, hogy úgym ondjuk m ilyen előélet után érik. Érdekes volt megfigyelni 
Rákospalotán és Kecskeméten, hogy egyazon melegágyból kikerült egyidős, 
de p ár héttel később kiü ltetett palánták  mennyivel másképpen viselkedtek a 
korábban kiültetettekkel szemben. A határozottan zord időben korán k iültetett 
pa lán tákat a későbbiek növekedésben pár hét a la tt utolérték s míg^ egy-egy 
hűvös, esős időszak után  az előbb kiültetettek levelein a „Septoria  okozta 
„pettyes levélfoltosság" ism ételten nagy erővel lépett fel, addig a később kiülte
tetteken kisebb százalékszámú és kisebb erejű volt a fertőzés. A mostoha m -
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szonyok közt gyökerező palánták  egyéni ellenállóképessége később is gyen
gébb volt, bár a fajta, a ta la j és a későbbi meteorológiai viszonyok meg
egyeztek.

A  növény egyéni ellenállóképességére nagy befolyással van még a talaj 
szerkezete és összetétele. Á ltalánosan ismert, bogy az egyes betegségekre való 
hajlandóságot a helytelen trágyázás növelheti, így főleg a nitrogén és phos- 
phortú ltáplálás a kálium  rovására általában elősegíti a betegségeket. Ez 
évad folyamán egyenlőtlen talajeloszlású táblákban, m int pl. a csepeli és 
nagykőrösi kísérleti telepeken a term esztett fa jták ra  való különbség nélkül 
m indig voltak foltok, melyeken a tövek hajlam osabbak voltak a betegsé
gekre a közvetlen szomszédságukban álló tövekhez képest. Kecskeméted a 
kísérleti parcellán ö tfajta  paradicsom  volt kiültetve, különféle fa ji ellenálló- 
képességekkel. Az év folyamán őszig, az egész táblában alig lehetett egy-egy 
beteg levelet találni. U gyanakkor a kísérleti teleptől egy pár kilom éternyire 
fekvő m agánkertben tavasztól kezdve egész nyáron át főleg a „Septoria“ az 
egyébként jól fejlett tövek m indenikén igen erősen pusztított, olyannyira, 
hogy egyes fajokon, pl. a „San Marzanon“ 75 em-nyire a földtől az egész 
ültetvényben egyetlen egészséges levelet nem lehetett találni. Lásd 1. ábra. 
Az em lített két tábla teljesen azonos meteorológiai hatások a la tt állott, a 
fa jták  részben azonosak voltak a „San Marzano“ m indkét ültetvényben kép
viselve volt. Minden okunk megvan arra, hogy az egyéni ellenállóképesség ily 
nagyfokrí eltéréseit legalább részben a talaj összetételének rovására írjuk. 
Meg kell említeni, hogy a kísérleti telep területén a m últ évben volt először 
paradicsom  ültetve, míg az em lített kertben évek óta term esztették azt. Fel
tehető, hogy a kertben a többévi paradicsom term elés a kecskeméti ta la j re la
tív  minim um ban levő igényét lassan elhasználta, amiben a kísérleti parcella 
még bővelkedett. Ez utóbbi istá lló trágyát is kapott. Ugyancsak Kecskemét 
határában  egy négy holdnyi „San Marzano“ ültetvényen pedig „yyümölcs- 
csúcsrothadást“, mely betegség az em lített két terü let „San Marzano“ tövein 
a termésnek legalább 50%-át tönkretette, — nem észleltek. Tehát egy fa jtán  
belül az egyéni ellenállóképesség igen tág határok közt alakulhat ki a rá be
folyással bíró tényezők hatására. Továbbá míg Kecskemét határában  a gyü
mölcsbetegségekkel szemben a „Garfield“ és „Lucullus“ fajok közt nem m uta t
kozott lényeges különbség, addig egy dunántúli község agyagos ta la ján  — a 
term esztésre egyébként nagyon ajánlatos — „Garfield“ gyümölcsein igen 
nagyfokú „Fusariumos rothadás“ lépett fel, ugyanakkor a m ellette levő 
„Lucullus“ táblán alig volt gyüm ölcsrothadás. E példák mindenesetre fe l
h ívják a figyelm et arra, hogy a növény egyéni ellenállóképességének kia laku
lásánál a talaj és trágyázási viszonyokat is tüzetesebb vizsgálat tárgyává  
kell tennünk.

Végül az egyéni ellenállképesség m ellett — ami a növény egy edben a 
külső viszonyok hatására alakul ki — a term észet is felruházta az egyes 
fa jtáka t a betegségekkel szemben bizonyos ellenállóképességgel. Ez a „fajta 
szerinti ellenállóképesség“ az egyes fa jtákra nézve jellemző. A  fa ji ellen- 
állóképesség lehet általános jellegű, vagy sok esetben a különböző betegsé
gekkel szemben változó. Minden kultúrnövénynél m egvan a betegségekkel 
szemben mutatkozó faji ellenállóképesség, vagy a fa ji hajlam osság jelen
sége. A nnak fajtánkénti differenciáltságát a kísérleti telepek a paradicso
mon különösen érvényre ju tta tták . A táblákban öt különféle faj háromszor 
válto tta  fel egymást. A betegségek járványos fellépése idején, az ellen- 
állóbb fa jták a t kiugorva, a betegségekre hajlam os fajtákon három csíkban 
azonnal meg lehetett látn i az erősebb fertőzést. A „San Marzano“ csíkjai 
vörösfoltos száradó leveleikkel távolról m utatták  „pettyes-levélfoltosságukat“, 
ősszel pedig a sorok között a földön a sok hullott gyümölcs rothadó vég’gel 
h irdette az aTra járónak a gyümölcsök csúcsrothadásra valló nagy hajlam os
ságát, szemben a „Garfield“-sorok egészségesebb leveleivel és gyümölcseivel. 
Ezzel szemben a „San Marzano“ gyümölcsein nem lehetett látn i a mellette 
levő sorokban elég gyakran fellépő „gyümölcs-ragya“ fekete foltjait. Éppen
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úgy alig volt ra jtu k  „Fusariumos rothadás“ is. E  betegségekkel szemben 
nagyobb volt a faji ellenállóképességiik. A kísérleti parcellákon történ t meg
figyelések szerint a „San Marzano“ faj igen alul m aradna ellenállóképesség 
dolgában. A termesztendő fajok kiválasztásánál azonban nem szabad csak 
a  fa ji ellenállóképességet az elbirálás alapjául választani. Tekintetbe kell 
venni és tanulm ányozni kell azokat a tényezőket, melyek az egyéni ellen
állóképességet fejlesztik. Éppen a „San Marzano“ előbb em lített kecskeméti 
példái teszik ezt észszerűvé. Azok a kísérletek, melyek az egyéni ellenálló
képesség k ialak ítására  fognak irányulni, karöltve a növényvédelmi iparnak 
azokkal a szép eredményekre jogosító kísérleteivel, melyek a betegségeket 
növényvédőszerek rendszeres alkalm azásával akarják  leküzdeni, meg fog
ják  találn i a módot a legkényesebb fajták  sikeres termesztésére is.

A betegségek osztályozása és leírása.
A betegségeket leghelyesebb, ha  a  növény egyes részein való e lőfordulásuk 

szerin t csoportosítjuk . íg y  beszélhetünk a  parad icsom  gyökér-, szár-, levél-, v irág-, 
gyüm ölcs- és gyüm ölcsszár b án ta lm airó l. Az a láb b iak b an  a  jelentősebb és részben 
h aza i vonatkozásokban  is m egfigyelt betegségekről lesz szó. A gyökér- és szárm eg
betegedéseik közel á llan ak  egym áshoz, m ert m indkettő  az egész növény betegségét 
és időelő tti e lp u sz tu lásá t eredm ényezi, a term éshozás lehetőségét m egakadályozza. 
H a va lam ely  fertőző gom ba a szár v agy  a  főgyökér rostja i, edényei közé kerü l, — 
m elyeket szaporodása és életm űködése közben el roncsol, m egakadályozza az asszi
m iláló  és nedvfelszívó részek között a no rm ális nedvkeringést, m i ellen a növény 
g y a k ran  gyökér- vagy  szá rtú lten g ésse l p ró b á l védekezni. A küzdelem nek azonban 
legtöbbször lassúbb v ag y  gyorsabb lom bfonnyadás és a növény e lh a lása  az e red
ménye. A beteg  gyökér-, v agy  szárrészek  keresztbe v agy  hosszába elm etszve, legtöbb 
esetben sárgás, b a rn ás  g y ű rű k e t, csiko ltságokat m u ta tn ak , m ely b a rn a  foltokban 
m ikroszkópi v iz sg á la tta l a kórokozó gom bák ism erhetők fel. Ezen típ u sú  betegségek 
leg inkább  a gyökér- v ag y  a lom bozat sebein á t, fertőzés ú tjá n  terjed n ek  és m egfelelő 
k iim a m elle tt gyors terjedésükkel já rv á n y sz erű  m ére teke t ölthetnek.

T ípusosán a gyökeret tám a d ja  m eg és ro th asz tja  el a „Sclerotium  setosum  
B ew ley e t Shearn“. M ár a fe jle tt növény gyökereiben felfelé h a lad v a  a szár fás 
részeit is roncso lja  a „C olletotrichum  a tra m en ta riu m  (B. e t Br.) Taub.“ m indkét 
rész belsejében v ilág o sb arn a  színű ro th ad ási fo lto k a t okozva. Főleg jú n iu s-jú liu si 
fe lm elegedett ta la j  kedvez e gom bának, m ely az á lta la  e lölt gyökérrészeken sklerociu- 
m o k at fejleszt. Gyökérpenészesedést okozhat m ég a „Fusarium  lycopersici“ is.

„Tum orbetegségnek“ nevezik a „Pseudomonas tum efaciens Sm . e t Tow ns“ 
okozta gyökérgo lyvásodást. E  bak té riu m  a vastag ab b  gyökerek  e lág azása in á l m egvas- 
tagodásokat, a vékonyabb gyökereken p á r  mm á tm érő jű  igen nagyszám ú güm őcské- 
ket okoz.

A  szárbetegiségek közül lege lte rjed tebb  és legism ertebb a  hely te lenü l „Para
d icsom -rák“ -nak nevezett szártő ro tbadás. Á lta láb an  ez a legism ertebb paradicsom - 
betegségek egyike. A  betegség -a szá r közvetlen fö ldfeletti részén felfelé tei'jedő 
fek etés-barna  színű ro thadásbó l áll, m inek a növény elfonnyadása  és időelőtti 
e lh a lá sa  lesz a következm énye. A betegség tőről-tőre  já rv án y szerű en  terjedhet. H a 
a betegség kezdő stád iu m áb an  a m eg tám ado tt részt fe lkapálják , a  növény a 
ro th ad ás fe le tt k ib o csá jto tt ú j gyökerekkel m ég m eg tu d ja  m enten i m agát. E gyéb
kén t a beteg növényt gyökerestő l k ihúzva  el kell égetn i. Á tlag  későn, jú liu s-au g u sz
tusban  jelentkezik . K ülfö ld i, főleg am erik a i k á rté te le i néha k a tasz tro fá lisak . N álunk 
a  m últ évben nem  m uta tkozo tt. A  szá rtő ro th ad ást a „ B idym ella  lycopersici K leb .“- 
nek a  p ikn id ium  fo rm ája  a  „Diplodina lycopersici Holl.“ okozza. A ro th ad ási fe lü 
leten a gom ba p ik n id ium ai fejlődnek. A konidium ok r itk á n  egysejtűek  ( 3 x 7  u) 
tö b b n y ire  ké tsejtűek , 4 x  11 ;j .  nagyok, hosszúkások és legtöbbször b a rn a  színűek. A  ro t
hadások  helyén á tte le lés u tán  a  gom ba p erith ec iu m ai fejlődnek.

U gyancsak  „Paradicsom -rák“-nak  nevezik — szin tén  h ib ásan  — az „Aplano- 
bacter m ichiganense E. F. S m ith “ okozta betegséget is. A betegség egyes levelek 
v agy  ágak  fo u n y adásával kezdődik, m ajd  az egész növény elfonuyad, a szár fe l
repedezik és a növény napok a la t t  e lpusztul. Az á tv á g o tt szár közepén és kerü le tén  
roncsoló b ak térium okkal te lt b a rn a  foltok m utatkoznak , m elyek lehúzódnak a tő- 
gyökérbe és a szárakon  á t a gyüm ölcsbe is b eh ato lh atn ak , hol a bak térium ok  h a tá 
sá ra  b a rn a  n y á lk a  képződik. A  betegséget először az E gyesült Á llam okban, M ichigan 
á llam ban  1909-ben észlelték, hol igen n ag y  k á ro k a t okozott. N ém etországban jóval 
később, 1927-ben je len tk eze tt. Ma m ár A ngliában , F ran c iao rszág b an  és I tá liá b a n  is
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fellép. A  nagyon  kicsiny , egyenként v ag y  p á ro sáv a l m egjelenő bak térium ok, aerobok, 
nem  spóráznak. Gram  szerin t po sitiv  festődnek. N agyságuk  0,35—0,4x0,8—1 ix.

A „ n yá lkabetegség“ ugy an csak  b ak térium ok  á lta l okozott tün e te ib en  az előzőre 
em lékeztető, az egész növényre k ite rjed ő  szárbetegség, m elyet a  b u rg o n y án ál hasonló 
betegséget előidéző „Pseudom onas solanacearum  E. F. S .“ okoz. A  levelek egym ás
u tán  gyorsan  elfonnyadnak , a fe lm etszett szá rb an  bak té riu m o k k a l te lt b a rn a  nyálka  
ta lá lh a tó . A levé líonnyadás gyorsabb, m in t az „Aphlonobacter m ich iganense“ 
okozta rá k  esetében és a szár belsejének b a rn u lá sa  is jellem zőbb. A  szár nem  reped 
fel és a fertőzés fen t a  leveleken v agy  h a jtá so k  sebein  á t tö rté n ik  s a betegség 
innen  h a lad  lefelé. A növény e le in te  léggyökerek  h a jtá sáv a l p ró b á lja  m ag á t m eg
m enteni. A  betegség igen  nagy  k á ro k a t okozhat.

A  „csikós betegséget“ sz in tén  bak térium ok, a „ Bacillus la thgri M. e t Taub.“ 
nevű b ak té riu m , m ely az egész növény t h a ta lm á b a  e jti, okozza. A szár fe lü le tén  b a rn a  
csikók m uta tkoznak , azonkívü l a levelek és a gyüm ölcsök is barnás-feke te  fo ltoka t 
kapnak , a levelek e lgörbülnek, deform álódnak. Az elm etszett szár belsejében a  m eg
tám ad o tt rostszövetek  b a rn a  színűek lesznek; a betegség a leveleken á t fertőz.

S zárro th ad ást okozhat a  „Sclerotinia sclero tiorium  <Lib) Saec. e t T ro tt.“ is, 
m ely ro thadás a „D idym ella“ okozta betegségre  em lékeztet. A növény e lh a lása  u tán , 
— m elyben a gom ba m icelium ai m in d en ü tt e lte rjed n ek  — a szár fe lü letén  sklerociu- 
m ok fejlődnek.

„P aradicsom /cm nyadásnak“ lehet nevezni azt a bu rg o n y án ál is ism ert b e teg 
séget, m elyet ugyanazon  gom bák m in t a  b u rg o n y án ál, a „ V ertic illium  a lboatrum  Rke. 
u. B erth .“ és a  „F usarium  bu lb igenum  C. e t M. F. I. W r.“ (Fus. lycopersici) okoznak. 
A levelek egyenkin t előzetes jellem ző e lsárg u lás  m elle tt összezsugorodnak, e lfonnyad
nak, végü l lekonyulva e lszáradnak . A hasonló tü n e tek e t előidéző két penész m iceliu- 
m ain ak  főroncsolási helye a  szár ro s tja i között van , m elyet á tv á g v a  a  szárbetegsé
gekre  jellem ző b a rn a  színeződés i t t  is fellelhető. A fertőzés főleg a szár sebein keresz
tü l tö rtén ik . A  két gom ba opt. tenyészfeltétele  elég  távo l fekszik egym ástó l, azért a  
betegség változó id ő já rás  m elle tt is, m á r  tav asz tó l kezdve n yáron  á t őszig m ind ig  
fe lléphet és já rv á n y sz erű  m egjelenésével a  lom bozatot erősen p u sz títv a  n ag y  k á ro k at 
okozhat. A  „V er tic illiu m “ opt. hőm érséklete + 1 8 —24° C. közt van . K o n id iu m tartó i 
az e lp usztu lt növény korhadó fe lü le tén  nőnek. Az e llip tik u s a lak ú  szín telen , főleg 
1 se jtű  konidium ok 3X6 <x nagyok. A  „F usarium  bu lb igenum  C. e t M. f. I. W .“, m ás 
néven „F. lycopersici“ o p tim ális tenyészhőm érséklete 25—28° C., a gom báknak  kedvező 
p. h. 4.5—55 és 7. B ár száron á t a gyüm ölcs m ag v a it is képes m egfertőzni, gyüm ölcs
ro th ad á st nem  okoz. K onid ium ai 3—5 osztásnak  4X35 — 50 jx nagyok,

A ,.fo ltos be tegséget“, a „B acterium  ves ica torium “ v ag y  „Pseudomonas vasica- 
toria De.“ okozza. K á rté te le  a szá rra , levé lze tre  és a  gyüm ölcsre te r je d  ki, 
m in d en ü tt foltosodást okozva. A leveleken olyan számos vizenyős-lágy sötétzöld pon
tocska keletkezik , m ely a levélszínre  is á tü tv e  2 m m  v ö rö sb arn ás színű  szü rkés-barna  
középpel b író  fo lttá  fejlődik . H asonló fo ltok  jelennek  m eg a gyüm ölcsnyélen és a  szá r 
fiatalabb  részein, m e+ ek  később p á rá s  k inézést n y ernek  és felrepedeznek. A  g y ü 
mölcsön m egjelenő zöldes-barna hó lyagocskák fekete v a ra s  fo ltokká  fejlődnek sza
b á ly ta lan  széllel és lágy  u d v a rra l, később közepük k rá te rsze rű en  beesik. A  fo ltok  zöl
des u d v a ra  éréskor sem lesz vörös. K á rté te le  a lom bozat p u sz títá sá v a l és a gyüm ölcs 
m inőségének le ro n tásáv a l igen  n agy  lehet. Az aerob bak té riu m o k  nem  spórázó p á lc i
kák. N agyságuk  leg inkább  0.6—0.7X l—1.5 jx, de lehetnek  4 \l hosszúak is. A  szántó- 
földön átte le lnek.

G yökérbán talm ak  és szárbetegségek  n á lu n k  szórványosan m in d en ü tt előfor
du ltak . A beteggyökerű  töveket azonnal m eg leh e te tt ism erni, a szomszéd tövek tő l 
e lü tő  gyér és sa tn y a  lom bozatukról. A levelek  a n o rm ális n ag y ság  X -á ig  sem  fejlőd 
tek  ki, ezzel szemben a  szár m inden esetben term észetellenesen m eg vastagodo tt és sok 
esetben e lfásodott. A  kevés szám ú gyüm ölcs legfeljebb d iónagyság ig  n ő tt m eg és a 
ko rán  p irosodott ráncos, nedvtelen  bogyócskák sem m ikép sem  h aso n líto ttak  a p a ra d i
csom gyüm ölcséhez. Az ilyen  deform álódott, erősen  fásodott, sok esetben külsőleg  is 
ro thadó  fo lto k a t m u ta tó  főgyökéren  a tú lten g ő  m ellékgyökerek  sz a b á ly ta lan  össze
v isszaságban  fejlődtek. H ogy ez esetek m ely gyökér- v agy  szárbetegséggel á lltak  k a p 
csolatban, an n ak  m eg á llap ítá sá ra  nem  k e rü lt sor. E lő fo rd u lásu k n ak  k á r té te l  szem 
pon tjáb ó l nem volt jelentősége. Já rv án y sze rü  fe llépésüket nem  leh e tő it tap a sz ta ln i és 
a m egfigyelt te rü le tek en  legsű rűbb  e lőfordu lásuk  is a la t ta m a ra d t  a  0.5%-nak. „Bac. 
tu m efac iens“ ©kozta güm őcskéket ú g y  egészséges, m in t be teg  töveken m eg leh e te tt 
ta lá ln i. Az ism erte tésben  felsorolt szárbetegségek  rendszeres fe llépéseirő l n á lu n k  nem  
lehet beszélni. Pl. az á lta lán o san  sokat em legetett „D idym ella“ okozta, „rák“ v ag y  
„szártörothadás“ egyetlen  p é ld á já t sem ta lá ltam . A „Bact. m ich iganense“ sem  m u ta t
kozott típusos kórképeiben. Á lta láb an  gyorsan  pusz tító  szárbetegséget nem leh e te tt
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m egfigyelni. A „V ertic illium “, ill. „F usarium “ okozta fonnyadásos betegség nem te rjed t 
k i soha az egész tőre és, hogy e két gom bának  a lev é lb án ta lm ak n á l szerep ju th a to tt ,  
a z t is inkább  a m ikroszkópos v izsgála tok  igazo lták , sem m int a tip ik u s  kórképek. 
E g y n éh án y  izo lá ltan  előforduló esetben leh e te tt oly gyüm ölcsszárro thadást ta lá ln i, 
m elynek kórokozója a „V ertic illium  a lboa trum “ volt.

A levélzetnek a ko ra  tav asz tó l késő őszig sok és veszélyes betegsége van, 
m elyek legtöbb esetben a  levél sárg a , vörös, b a rn a , fekete fo ltosodásában ezt követően 
lev é lsárgu lásban , fonnyadásban , végül e lszá rad ásb an  és leh u llásb an  n y ilv án u ln ak . 
A leveleknek ily  módon tö rtén ő  p u sz tu lása  oly erős m értéke t ö lthet, hogy  az, egy-egy 
tő  levélzetének Y<—% -át is tö n k retehe ti. Az asszim ilációs fe lü le t e csökkenése pedig 
a  term éscsökkenést eredm ényezi. K isebbm érvű  term éscsökkenés akkor is előáll, ha 
a növény a b a jt k iheverve  ú j levelekkel pó to lja  az e lveszte tteket, m ert a v irág zási, 
ille tv e  gyüm ölcskötési periódusok íg y  p á r  hé tte l eltolódnak és a  késői kötések m ár 
nem tu d n ak  beérni. L evélbán talm ak  következtében 70%-os term éscsökkenés is e lőállhat. 
A levélzet p u sz tu lása  úgyszó lván  m ind ig  az alsó leveleken indul meg, m elyek elszáradá- 
sáva l a ta la j  könnyebben k iszárad , ami a term éshozam  ro v á sá ra  erősebb gyökér- és 
szárképződéshez vezet.

„ P ettyes levélfo lto sságnak“ neveztem  a .,Septoria  lycopersici Sperg.“ okozta 
betegséget, m elyet n á lu n k  a term elők lev é lrag y án ak , v agy  tévesen levé lro zsd ám k  
is neveztek. A  betegség a  levelekre  és a szár fe lü le té re  te rjed  ki. A  fertőzés n a g y 
sá g a  szerin t a parad icsom levél sz in tjén  1—20 d rb  v ag y  m ég ennél is több 1—2 mm-es, 
6—10 m m -ig növekvő, m eglehetősen h a tá ro zo tt körvonalú , legtöbbször kö ra lak ú  folt 
jelen ik  m eg, m ely a levél h á tá ra  is á tü t. A foltok beesettek és a levél fe jlettsége, v agy  
a  parad icsom  fa jtá ja , tov áb b á  a betegség e lőhaladása  szerin t v ilág o ssárg ák , rozsda
barn ák , vörösek, v ag y  feketék. G yakran  u d v a r veszi ezeket kö rü l és a levél sár- 
g u lása  közben egym ásba o lvadnak. A vékonyabb kislevelü fa jták o n  és a  fiatalabb  
növényeken a foltok színe inkább v ilágos, a húsos, sötétzöld nagylevelű  fa jták o n  
m ég a kezdő kis foltok is inkább  feketék. A foltok a levélkocsányán v ag y  m agán  
a száron is fe lléphetnek  csíkok a lak jáb an . A levél p á r  nap, v a g y  p á r  hét a la tt 
lekonyul, összeaszalódik és e lszárad , r a j ta  rozsdás-fekete foltok m u ta tjá k  a száradás 
okát, közepükön a „Septoria“ fertőzésre é re tt konodium ait ta rta lm azó  ham uszürke 
pontocskákkal. A betegség m ind ig  az alsóbb leveleket e jti  ha ta lm áb a . E gy-egy e lő re
törése a lk a lm ával a lu lró l felfelé h a lad v a  5—10 levelet is tönkretesz, am i azu tán  
p á rh e ten k én t ú jra  m egism étlődik. Az e lszá rad t levelek ren d szerin t a kocsányon m a
rad n ak . Egy, a betegség  á lta l erősen m eg tám ado tt sort m u ta t az 1. áb ra . A be teg
ség já rv án y o s  jellegű  és a lom bozat nag y m érv ű  p u sz títá sáv a l jelentős k á ro k a t okoz. 
Az E gyesü lt-Á llam okban  évi 250.000 to n n ára  teszik a „Septoria“ okozta k á ro k at. 
A gom bacsírák  korhadó növényrészeken á tte le lnek , ha azonban ezeket ősszel jól el
földelik. elvesztik  fertőzőképességüket. A  spórák  igen hosszúak, tű a la k ú  k r is tá 
ly o k ra  em lékeztetnek, néha görbü ltek . N agyságuk  3X"b—100 (x, de m értem  200—300 ix 
hosszúakat is.

H azánkban  a levé lb án ta lm ak  legnagyobb részét — és ez úgy e lőfordu lásá
ban, m in t k á rté te le ib en  igen  jelen tős volt, — a „pettyes levélfo ltosság“ te tte  ki. 
A  betegség  tip ik u s m egjelenési fo rm ájáv a l m ájus végétől kezdve m in d en ü tt fellé
p e tt és a m últ években egész n yáron  á t többször m egújuló erővel lep te  cl az ü l te t
vényeket. A m int m ár szó volt ró la, a ko rábban  k iü lte te tt tövek és a vékonyabb 
levelű  fa jtá k  erősebben szenvedtek, b á r  a v astag , húsos levelű töveket sem k erü lte  
a betegség, de m íg  am azok h am aráb b  szá rad tak  el és zsugorodtak  össze, add ig  ezek 
nedvkeringésüket fe n n ta rtv a , rő tvörös, v ag y  fekete p e tty e ik  közt m eg m arad t kis zöld 
fe lü le tükkel m ég h e tek ig  tu d tá k  az asszim iláció t szolgálni. A bőséges és egészséges 
nedvkeringés a betegségre  fe lté tlen ü l fékezőleg h a to tt, m ert több esetben lá ttam , 
ha az alsó leveleiben m eg tám ado tt töveknek h ó n a ljh a jtá sa it, term ést nem Ígérő 
fe ltö rő  h a jtá sa i t  — m elyek gyors növekedésükkel sok nedvességet von tak  el az 
alsóbb részek elől — lev ág ták , a betegség  továbbfejlődése m egállo tt. A „pettyes 
levélfo ltosság“ k á rté te le  n á lu n k  m in d en ü tt nagy  volt és az egész asszim ilációs idő
szakon á t p u sz títo tta  a leveleket, szem m ellátható lag  ro n tv a  a term éshozam  lehető
ségeit. Fellépése egyes táb lák b an  oly erős volt, hogy az összes levélzet % -át is 
e llepte fo ltja iv a l. N álunk  az asszim ilációs fe lü let m ódszeres védelm ének elsősorban 
a „pettyes levélfo lto sság“ leküzdésére kell irán y u ln ia . Ebben a p roblém ában a levél
b án ta lm ak  kérdésének legsúlyosabb p o n tjáv a l á llunk  szemben.

A „barna fo lto sság“ a leg g y ak rab b an  le ír t  és az irodalom  legism ertebb para- 
diesom betegsége, m elyet a „Cladosporium fu lv u m  Cke.“ vagy m ás néven „Clado- 
sporium  lycopersici“ okoz. A levelek  alsó felén, főleg az erek közét k itö ltő  éles h a tá rú , 
h a m a r növekvő sö té tb a rn a  foltok a la k jáb a n  m utatkozik  a betegség, m ely foltokon 
a  gom ba konid ium jaibó l álló bársonyos bevonat fejlődik. A foltok a ievél felső
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2. «Pettyes levélfoltosság». Okozója «Septoria  
by coper s i t i  Sperg». (Foto Fáry)

2. B la ttfleckenkrankheit. K rankheitserreger  
„ S ep to r ia  ly co p e rs ic i S p erg “.

2. La inaladie moucheteuse de tomates, ron
geur: «Septoria lycopersici Sperg».

2. Speckled lea f spot- Caused hy „ S ep to r ia  
ly co p e rs ic i Spei g.“

1. A «iSeptoria» okozta pettyes levélfoltosság 
kártétele a paradicsomon. Az alsó levelek 

m ár leszáradtak. (Fotó Fáry)
1. D er Schaden der durch die . .S e p to r ia “ 
verursachten B la tt fleckenkrankheit a u f der 
Tom ate• D ie unteren B lä tte r  sind schon 

vertrocknet.
1. Les dommages de la m aladie moucheteuse 
de tomates causée par la «Septoria» . La 
partié iuféríeure du feuillage est dója torrifiée.
1. The damages done in the tomato hy the 
speckled leaf spot, caused hy „Septoria“.
The loicer leaves have shrivel led up and fallen.

verődékkel. Nedves időben g y orsan  te rjed  a ro th ad ás és a szá ra t is m eg tám ad ja . 
A leveleken k itenyészett gom ba c sirá i a zöld gyüm ölcsöket m egfertőzik  és gyüm ölcs- 
ro th ad á st okoznak. E lő fo rdu lása  n á lu n k  nem volt figyelem rem éltó.

„Sárgás-barna levélfo ltosodást“ okoz a paradicsom leveleken az „A lternaria  
ten u is“ és az „A lternaria  solani“ is. Az á lta lu k  okozott k ó rra jz  és k á rté te l még nem 
eléggé defin iá lt.

A  n á lu n k  észlelt levé lbán ta lm ak  közül m ég m eg kell em líten i ké t be teg 
séget, m elyek erede tének  tisz tá zá sá ra  nem  k e rü lt sor. Az egyik  a m elegágyi p a lá n 
ták , m ajd  a k iü lte te tt fia ta l tövek a rá n y la g  k is százalékán m utatkozott, egy, a leve
lek csúcsán és szélén tám ad t befelé terjedő  sá rg u lás  és azt követő e lszáradás fo r
m ájában . A  k iü lte te tt tövek idővel k iheverték  a b a jt, m ely6» néha később levélszél- 
sár-gulás és -zsugorodás fo rm ájáb an  v issza té rt. H ogy a levelek ily  módon végbe-

felére sá rg ás  színnel ütődnek á t és közepükből k iindu lva  á lta lános levélszáradás 
fejezi be a betegséget. A  b arnafo lto sság  főleg a  m elegházi és nedvesk lim ájú  ü lte t
vények  levelein pusz tít és 75%-os term éscsökkenést is okozhat. A gom ba a gyüm öl
csökre igen  r i tk á n  kap  át. Spórái m elegágyban  és ta la jb an  á tte le lnek , k on id ium jai 
to jás- v ag y  c itrom alakúak , 1—2, r i tk á n  3 se jtüek , olaj barnák , n ag y ság u k  á tlag  
6 X l2 a , bár ennek fele v agy  kétszerese is lehet. A  b arnafo lto sság  k á rté te lé t h azán k 
ban az e lm últ években egyetlen  esetben sem tu d tam  m egfigyeln i.

„L evélro thadást“ okoz a paradicsom on — a burgonyavész t is előidéző — 
„P hytophthora in festa n s de B y .“ Főleg  n y á r  vége felé a  leveleken áttetsző , n ag y  
sötétzöldes-fekete foltok keletkeznek, a levél fon ák ján  g y ak ran  fehéres szürke penész-
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m en ő  p u s z tu lá s á b a n  a  r a jtu k  m in d en k o r  n a g y  sz á m b a n  ta lá lh a tó  g o m b á k n a k  (Fusa- 
rium ok, V er tic illiu m  alboatrum , P h ytoph thora  in festans, C ladosporiumok, Macro- 
sporium ok, A lte rn a riá k , stb.) ju to t t -e  sz erep , a z  t is z tá z a n d ó . A  m á s ik  k o m o ly a n  
s z á m b a v e h e tő  le v é lb á n ta lm a t  „levélsár(jutásnak“, v a g y  a „levél sárga fo lto sságának“ 
n e v e z h e t jü k , a m e ly  b á n ta lo m  m á s  le v é lb á n ta lm a k  k ísé r e té b e n , v a g y  ö n á lló a n  
á lta lá b a n  m in d e n ü tt  é s  m in d e n  fa jo n  fe l lé p e t t .  A  s á r g u lá s  az o ld a le r e k  k ö zé t  k itö ltő  
m e ző csk é k  k ö zep én  je le n t  m eg , a h o n n a n  k ite r je d v e  az e g é s z  le v e le t  h a ta lm á b a  k e r í
te t t e ,  c sa k  az erek  m e n té n  h ú zó d ó  zö ld  c s ík o k  o sz to ttá k  e g y e n le te s e n  f e l  a k é n 
s á r g a  le v e le k e t , m e ly e k  p á r h e t i  e l le n á l lá s  u tá n  v é g ü l  is  e lsz á r a d ta k . A  s á r g a f o l 
to s s á g  e g é sz  k orán , a  k iü lte té s  u tá n  r ö v id e s e n  k e z d e tt  je le n tk e z n i é s  e g é s z  n y á r o n  
á t  tö b b szö r  v is s z a té r t .  K é r d é s  m a r a d t  az, h o g y  e s á r g u lá s .  fe r tő z é s  ú tjá n  te r je d ő  
b e te g s é g -e , v a g y  csa k  az e g y é b , e g y é v e s  k u ltú r n ö v é n y e in k n é l i s  ism e r e te s  o ly  le v é l-

3. «Csúcsrothadás» «San Marsano» gyümölcsö
kön. (Foto Becze)

3. Blütenendfäufe auf den „San M arsano“ 
Früchten.

3. La pourriture du bout de fruit de tomates 
((San Marsano».

3- Blossom end rot on „San M arzan o“ fruits.

4. «Gyümölcscsúcsrothadás». (Foto 
Fáry)

4. Blütenendfäule.
4. La pourriture du bout de fruit. 

4. Blossom end rot.

s á r g u lá s s a l  e g y e n é r té k ű , m e ly e t  a  k o rá n  k iü lte t e t t  n ö v é n y e k  a lsó b b  le v e le in  a t a la j 
m e n ti le h ű lé s e k  o k ozn ak .

A  g y ü m ö lc s  é s  g y ü m ö lc s s z á r  m e g b e te g e d é s e i sz e r v e s  ö s s z e fü g g é s b e n  á l lh a t 
n ak  az e g é s z  n ö v é n y , v a g y  a n ö v é n y  e g y é b  r é s z e in e k  m e g b e te g e d é s e iv e l, v a g y  a zo k 
tó l fü g g e t le n ü l  ö n á lló  fe r tő z é s  ú tjá n  jö h e tn e k  lé tr e .

A z  e g é s z  n ö v é n y  m e g b e te g e d é s é v e l  k a p c so la to s  g y ü m ö lc s k á r té te le k  — f ő le g  
a  g y ö k é r -  é s  s z á r b e te g s é g e k  e s e té b e n  —  m e g n y ilv á n u lh a tn a k  a g y ü m ö lc sö k  fe jlő -  
d é sb e n i v is s z a m a r a d á s á b a n , ö s s z e a s z a ló d á sá b a n , k o ra é r é sé b e n , d e  a n ö v é n y  m á s  
r é s z e it  is  p u s z t ító  o r g a n iz m u s , az e g y é b k é n t  fe j le t t  g y ü m ö lc sö n  rá  je lle m z ő  fo lto -  
so d á so k a t, r o th a d á s o k a t , s z ö v e t i  e lv á lto z á s o k a t  i s  o k o zh a t.

A  g y ü m ö lc s b e te g s é g e k  k e m é n y , g y o r s a n  szá ra d ó , v a g y  v iz e n y ő s , a g y ü m ö lc s 
h ú s t  e l lá g y í tó  r o th a d á so k , to v á b b á  a f e lü le te n  m u ta tk o zó  —  tö b b é -k e v é sb é  a h ú sb a  
i s  b e n y ú ló  —  f e k é ly e s e d é s , v a r a s o d á s  fo r m á já b a n  je le n tk e z n e k , m e ly n e k  le g tö b b s z ö r  
a  g y ü m ö lc s  le h u llá s a  é s  a  fö ld ö n  b ek ö v e tk e z ő  e lr o th a d á s  a v é g e .
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A gyüm ölcsbán talm ak  elég korán , m ár jú n iu sb an  jelentkeznek, a nagyobb 
k á rté te lek  azonban a  n y á r végére, ősz e le jére  tolódnak el. A já rv á n y sz e rű  töm eges 
m egbetegedések a  gyüm ölcs fejlődésének vége felé, az érési időszak kezdetén szok
ta k  fellépni, a  m ég zöld, v ag y  ép pirosodó paradicsom okon. A gyüm ölcsbán talm ak  
r itk á n  szórványosak, sokszor egy egész fü r t  m inden egyedére k ite rjed n ek  (lásd 
3. 4. ábrák) és egész táb lák , h a tá ro k  lá th a tó  term ését tizedelik  meg, v ag y  néha a 
term és 80%-át is e lp u sztítják . E gy-egy táb lán  és fa jtá n  tip ik u s  kórképpel je len 
nek m eg ugyanazon  időben az egyes gom bafajok  okoztá' gyüm ölesbetegségek.

A term éshozam  szem pontjából a gyüm ölcsbetegségek a legveszedelm esebbek. 
A  levél- v ag y  v irágbetegségek  já rv á n y á t  m egfelelő id ő já rás  m elle tt a  növény p á r 
hé t a la tt  k iheverheti, de egy erős g y ü m ö lcsro th ad ás-já rv án y  p á r  n ap  a la tt  az 
egész évad asszim ilációs eredm ényét sem m isítheti meg. H a az első v irág zás g y ü 
m ölcseit egy erős já rv á n y  e lpu sz títo tta , a tovább i v irágzások  gyüm ölcseinek nagy  
a ha jlam o sság a  a r ra , hogy ugyanazon  betegségeknek essenek áldozatul.

A „gyüm ölcscsúcsrothadús“ a gyüm ölcsnek a szá rra l átellenes végén  tám ad  
és rendszerin t m ég a gyüm ölcsön lévő sz irom levélm aradványok  helyén h a to l a  g y ü 
mölcsbe. E ponton zöldes-sárga, m ajd  ba rn a , v ag y  egyes p arad icsom fajtákon  b a r
nás-fekete, lágy , sokszor ny á lk ás ro th ad ás indu l meg, m ely  a fél v agy  r itk á b b a n  az 
egész gyüm ölcsöt is h a ta lm áb a  k e ríti. H a  az érési fo lyam at előhaladt, a ro th ad ás  m eg
akad  és szárazabb  időben a ro th ad t rész besüppedve egészen be is szárad , g y ű rű zö tt 
fe lü le tű  heget h ag y v a  a gyüm ölcs héján . A  ro th ad ás egy-egy gerezd m inden gyüm öl
csére, sőt idővel egy-egy tő m inden gyüm ölcsnegyedére is k ite rjed h e t (lásd 3., 4., 5. és
6. ábra), ezért h ih ete tlen  k á ro k at okoz. V annak, ak ik  ta g a d já k  e ro thadások  szeptikus 
eredeté t, m ás nézet sze rin t több o rgan izm us is előidézheti a gyüm ölcscsúcs ro th ad á sá t; 
az á lta lán o s felfogás sze rin t azonban a „ P hytobacter lycopersicnm  Groenew“ az oko
zója. A  bak térium ok nem  spórázó, m ozgékony pálc ikák, nag y ság u k  0.5—0.7 X  1-5—2.5 a

A gyüm ölcsbetegségek közül n á lu n k  legnagyobb és legerősebb fertőzéssel a 
„gyüm ölcsrothadás“ lép e tt fel. B ár e lő fordu lása  á lta lán o s vo lt, lényeges k á rté te le  a 
„San M arsano“ fü rtje in ek  p u sz títá sáb an  m erü lt ki. A  „gyiim ölcscsúcsrothadás“ követ
keztében egész táb lák  fü rtö n k én t dobáltak  le m ásodik, h a rm ad ik  v irág zásu k  összes jól 
fe jle tt term ését, v ig asz ta lan u l szom orú képet m u ta tv a  a betegséget teh e te tlen ü l szem 
lélő gazdának. A  kórkép az esetek egy részében a le írásb an  m egado tta l azonos volt, 
a  betegség okozójául elsősorban a „P hytobacter lycopersicnm “-ot kell tek in tenünk , 
m ert a lágy, ro th ad t részt a lka likussá  tevő élénken mozgó p á lc ik aa lak ú  bak té riu m o 
k a t a ro thadó  paradicsom -csúcs szöveteiben legtöbbször m eg leh e te tt ta lá ln i.

Az A lföldön a gyüm ölcsök ro th ad t, sokszor beszárad t csúcsán az esetek 
80% -ában zöldes-fekete porlékony bevonat m utatkozott, (lásd 3., 5. és 6. áb ra), m ely 
bevonat egy „M acrosporium “-fa j kon idium -telepének b izonyult. E  gom ba m esterséges 
ú ton  á tv ihe tő  volt egészséges gyüm ölcsökre, ahol az ro th ad ást okozott. M indam ellett 
kérdéses, hogy a term észetben képes-e önállóan csúcsro thadást előidézni. Szárazabb 
időben a csúcsro thadás m egakadt és a gyorsan  párolgó ro th ad ási fe lü le t egész ke
m ényre összeaszalódott. A m agvak  m ár a zöld gyüm ölcsökben m eg b ám u lták , m eg
feketed tek  és a gyüm ölcsök belsejében sá rg ás-b arn a  b ak térhm iokkal te lt ny á lk a  kép
ződött. A „San M arsano“ gyüm ölcs ro th ad ásán ak  egyik  jellem zője az volt, hogy a 
gyüm ölcsök belsejében ü reg  képződött azá lta l, hogy — m in t a p a p rik á n á l — a m ag 
vak  a m aglécekkel eg y ü tt e lv á ltak  a húsosán kiképződött gyüm ölcshéjtól. (Lásd 6. 
áb rá t.)  G yakoriak  v o ltak  az olyan gyüm ölcsök, m elyeken k ívü l sem minő ro th ad ást 
nem  lehe te tt lá tn i, belsejük  üreges vo lt, a m agvak  a csúcs felől k iin d u lv a  m egfeke
ted tek  és a lkalikus, b ak térium okkal te lt sá rg a  n yálka  v e tte  őket körül. Valószínű, 
hogy a töm egesen e lőfordult belső ro thadások  a  „gyüm ölcscsúcsrothaddssal“ á lltak  
összefüggésben. Sok esetben, főleg az 1934-es évben, nem  leh e te tt kórokozó o rg an iz 
m ust a ro thadó  gyüm ölcscsúcsokban ta lá ln i. Ez az észlelés a csúcsro thadások  assep- 
tik u s eredetének e lm életé t tám o g a tja . A c súcsro thadásra  em lékezte tett az a  v irág - 
bántalom , m ely  a fa jtá k ra  való  tek in te t nélkül, főleg a n y á r e lején  sok helyen fe llé
pe tt, m ely m in t a c súcsro thadás is, m egfelelő id ő já rás  m ellett napok a la tt  lepte el a 
táb lá k a t és a m eg tám ado tt v irág o k  a szártőnél lev á lv a  fü rtöstő l h u llo ttak  a földre. A 
v irág o k  szirom levelei b im bófakadás u tá n  csukva m arad tak , m eg b ám u lták  és g y ak ran  
lágy, nedves töm eggé vá ltoz tak , m elyben a paradicsom  kórokozó b ak té riu m ai és 
penészgom bái n ag y  szám ban tenyésztek . Ezekhez hasonló beteg  v irág o k a t lehe te tt 
ta lá ln i olyan ág ak  végén, m elyeken csúcsukon ro thadó  gyüm ölcsök fü g g tek  és am ely 
gyüm ölcsök ném elyikén m ég a szirom levelek m arad v án y a  r a j ta  m arad t. Ily en  csú 
csukon ro thadó  gyüm ölcsöket és be teg  v irág o k a t ta rta lm azó  á g a t m u ta t a 4. sz. áb ra .

„Fusarium os ro thadást“ több „F usatium “-f a jta  okozhat a gyüm ölcsökön. A 
m ég zöld gyüm ölcsökön v ilág o sb arn a , g y a k ran  feketedő, a gyüm öleshúsba is be
nyom uló ro thadó  fo ltok  keletkeznek, m elyek a gyüm ölccsel e g y ü tt 10 cm á tm érő ig  is
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5. «Gyümölcsc3Úcsrothadás» két «San Mar- 
savó» paradicsomon. A beesett rothadási 
felületen a fekete rothadást okozó penész 

konidium-telepei láthatók. (Foto Becze)
5. Blütenendfäule auf 2 „San M arsano“ 
Tomaten. Auf der eingefallenen faulen 
Oberfläche sind die Konidienlager des die 
«Schwärze» hervorrufenden Schimmels zu 

sehen.
5. La pourriture du bout de fruit de deux 
tomates «San Marsano». Sur la surface 
raccourcie par la pourriture on peut voir des 
colonies de conidium de moisissure qui eau- 

sent la  noirceur.
5. Blossom end rot on two „San M arsano“ 
tomatos. The hollow rotting surfaces show 
conidium colonies of the mould fungus 

which causes black rot.

6. Csúcsrothadásban szenvedő «.San Mar
sano» gyümölcs belseje. A beesett csúcs 
a la tt a maglécek felsőrésze a magvakkal 
összeaszalódott A m agvak megbám ulták. 
A húsos fal elvált a magháztól. (Foto Fáry) 
6. Das Innere der „San M arsano • •  

Frucht, welche an Blüten end faule leidet. 
Unter der eingefallenen Spitze ist der 
obere Teil der Kernläger mit den Kernen 
vertrocknet. Die Samen sind braun 
geworden. Die fleischige Wand trennte 

sich von dem Kernlager.
6. La partié intérieure d’un fru it «San 
Marsano» qui a la pourriture du bout 
de fruit. Les parties supérieures des 
réceptacles avec les graines — au-dessous 
du sommet raccourci — sont devenues 
torriüées. Les graines sont devenues brunes.

La partié eh trnue se sépara du coeur.
6. The inside of „San M arsano“ 
fruit suffering from blossom end rot. 
Below the hollow end the upper part 
of the receptacle has shrinked together 
with the seeds. The seeds have turned 
brown. The fleshy wall has parted from 

the seed case.
növekednek. E foltok fe le tt a héj beesik, végül felrepedezik és az a la tta  lévő üregben 
a tap ló sb arn a, e lro th ad t gyüm ölcshúsból a gom ba sá rg ás-feh ér v agy  lilás á rn y a la tú  
szá ra i tö rnek  elő. (Lásd 7. áb rá t.)  Igen  e lte rjed t gyüm ölcsbetegség és nagyon sok k á r t 
okoz ná lunk. N álunk  elsősorban a „Fusarium  acum inatum  Eil. e t E verh .“, v ag y  „F. 
Scrip i v. a cu m in a tu m “ okozott „F usarium os“ ro th ad ást. A  konidium ok 1—7 osztásúak.



64

N álunk  a gyüm ölcsbán talm ak  közül a csúcsro thadás u tán  a „F usarium os“ ro t
hadás lép e tt fel legerősebben. E lte rjedése  á lta lánosabb  volt am an n ál; a „San M ar- 
sano“ k ivételével m inden fa jtá n  — egyes helyeken já rv á n y sz erű  m egjelenéssel is — 
fellépett, de a fertőzések és a k á rté te lek  r i tk á n  vo ltak  erősek. E gyes vidékeken — 
valószínűen  a term esz te tt fa jta , v ag y  a ta la jv iszonyok  következtében — jelen tékeny , 
25%-os term ésro th ad ásró l (pusztu lásró l) is panaszkodtak . E lég  korán , m ég az első 
é re tt  gyüm ölcsök e lő tt m egjelent, hogy késő őszig pusztítson  a zöld, v ag y  fé lé re tt 
paradicsom on.

A ,,fo ltos betegség“-nek (m elyet tov áb b iak b an  leghelyesebben hazai vonatko
zásban  „ragyabetegség“-nelz nevezünk), a gyüm ölcsökön m egjelen t „ragyá i“, ha  a 
term éscsökkentésben nem  is, de a parad icsom  m inőségének ro n tásáb a n  kom oly sze
rephez ju to tta k  és k á rté te lü k  jelentősége n á lu n k  a gyüm ölcsbán talm ak  között közvet
lenü l a  csúcsro thadás és a „F usarium os“ gyüm ölcsro thadás u tán  következett. A  be teg 
ség okozójául n á lu n k  is a „B a kter iu m  V esiea torium  Do.“-1 tek in th e tjü k , b á r a ra g y ás  
gyüm ölcseink v a ra s  dud o ra ib an  ta lá lt  b ak térium ok  azonossága m ég pontosabb id en ti
fikálásra  szorul. A  „ragyás betegség“ kórképe nem  egyezett teljesen  a „foltos beteg
ség“ kü lfö ld i irodalom ban  le ír t  kórképével, m ert az előbb a leveleken és a  szárazon  is  
jelentkezik . N álunk  ezt nem tap asz ta ltu k . A gyüm ölcsökön fejlődött ra g y ás  foltok 's

7. «Fusariumos rothadás» zöld paradicsomon. 
(Foto Becze)

7. „ FusaH um faule“ auf einer grünen 
Tomate.

7.Pourriture &e «Fusarium» sur tomate verte. 
7. „Fusarium “ rot on green tomato.

8. «Paradicsomrugya» érett paradi
csomon. (Foto Becze)

8. Flechenkrankheit auf einer reifen 
Tomate-

8. Vérole moucheteuse d’une tomate műre.
8. The «bacterial» spot (tomato cancer) 

on ripe tomato.

v ég ig  inkább h a tá ro zo tt körvonalú , kissé kiem elkedő, fekete v a ra s  képződm ények, 
szemölcsök vo ltak , sem m int h a tá ro za tla  nszélű, beesett közepű, k rá te ra la k ú  varasodá- 
sok. A b arn ásfek e te  fo ltocskák a zöld gyüm ölcsön jelen tek  m eg és azzal eg y ü tt — elég 
lassan  — fejlődtek  ki. K á rté te lé re  elsősorban a parad icsom pürékészítő  k o n zervgyárak  
panaszkodtak , m ert a ra g y á k  összeálló fekete szövetképződm ényeitől a p ü ré  úg y  nézett 
ki, m in th a  leégették  volna.

A  „fekete rothadás“ a  fél v agy  egész é re tt gyüm ölcsökön jelen tkezik  1—10 
cm-es, a gyüm ölcshúsba hato ló  ro thadó  foltok képében. A fo ltok  fe lü letén  fekete, 
feketés-zöld, porlékony penészhevonat fejlődik. A  ro th ad ás  helyén a hús beesik, g y ak 
ran  beszárad. M int m ásodlagos fertőzés sokszor je len ik  m eg m ás ro th ad áso k  helyén. A  
betegség okozói a „Pleospora h erb a ia m “, a „ M acrosporium “ és „ A lternaria”-ia.jo'k 
több képviselői lehetnek, íg y  az „A lternaria  solani (E. M.) J. et Gr.“, „A lternaria  
tom ato (Cke.) B rin km .“, „M acrosporium lycopersici P low r.“ sth. A  „M acrosporium  
Cookei Sacc.“ 10X60—70 y. nag y ság ú  konid ium jai nagyon  közel á llan ak  a n á lunk  fe l
lép e tt gyüm ölcsvégrothadások fe lü le tén  ta lá lt  zöldes-fekete penész konid ium ainak  
m éretéhez.

A  csúcsro thadásokban  való részvételén  k ívü l é rő ié iben  levő, v ag y  é re tt g y ü 
mölcsökön nem  volt r i tk a sá g  a fekete ro th ad ás n á lu n k  sem. B á r terjedése  fertőző 
jellegű  volt, k á rté te le  a lig  v o lt jelentősnek nevezhető.
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„Nedves ro thadást“ okoz elsősorban az ére ttebb  gyüm ölcsökön három  penész
gom ba: a „Gloeosporium phom oides Sacc.“, a „Gloeosporium lycopersici F. K rü g .“ és 
a „Glomerella lycopersici K r.“ A  gyüm ölcsök bá rm ely  p o n tján  vizenyős, lágy , sá rg á s
b a rn a  nedvet engedő foltok keletkeznek, m elyeken p á r  nap  a la t t  a penész ap ró  gom 
b o stű fe jn ag y ság ú  — konidim n-telepei fejlődnek. A k árté te lek  nedves időben je len tő 
sek lehetnek  és a leszedett gyüm ölcsökön is jelen tkezhetnek . A  „ Gloeosporium pho- 
K rü g .“-é 4.7—6.9X20—2 2 = ^nagyok . Az e lm nlt években n á lu n k  g y a k ran  leh e te tt az é re tt 
m oides Sacc.“ e llipszis a lak ú  konid ium ai 3—5—10Xl2 =  ua  „Gloeosporium lycopersici F. 
gyüm ölcsökön nedves ro th ad á st ta lá ln i anélkül, hogy ez a betegség figyelem rem éltó  
k á r t  okozott volna.

A „P hytophthora in festa n s“, m ely levé lro th ad ást is okoz, a gyüm ölcsöket is 
m egtám adja . A fé lé re tt és é re tt gyüm ölcsökön szakadozott szélű barnás-fekete  fosz
lán y a lak ú  ro th ad ási fe lü leteket okoz. A  fiatalabb  gyüm ölcsökön, — b ár r itk á n , — 
n á lunk  is jelen tkezett.

A „gyüm ölcsszárrothadás“ a gyüm ölcs szá rán ak  és a  kehely lev é lm arad v á
nyoknak b á m u lá sáv a l kezdődik, ahonnan  a ro th ad ás a gyüm ölcshúsra  is á tkap , 
beesett fekete foltok m arad n ak  nyom án. Az elroncsolt szárró l a  gyüm ölcs lehu ll a 
földre, hol egyéh gom bák h a tá sá ra  vég leg  e lro thad. A gyüm ölcsszárro thadás okozó
jáu l á lta lá b an  a „Phoma, d e s tru k tiv a  P low r.“-1 ta r t já k ,  de m ás gom bák is idézhetnek 
elő hasonló tüneteket. V iszont a „Plioma d e s tru k tiv a “ egyszerre több, a szártő tő l eltérő 
m ás helyen is okozhat 1—3 cm nagy , g y ű rű v e l k ö rü lv e tt besülyedt fekete ro th ad ási 
foltokat. K á rté te le i nagyok. N álunk r i tk a  volt.

„B aktérium os nedves ro thadást“ okoz a  paradicsom gyüm ölcsön a  „Bacillus  
aroideae Tow ns“. A fe lü leten  elszíntelenedő, nedves lág y  folt keletkezik, m elynek növe
kedése nyom án a gyüm ölcs összeesik, 3—10 n ap  a la tt  lágy, nedves, bűzlő, ro th ad t 
m asszává a lakul.

E gy  ugyancsak  bak térium okozta  ro th ad ás  a gyüm ölcsszárnál b a rn a  folt 
a lak jáb an  m utatkozik . A gyüm ölcs belseje és a m agok m eg b ám u ln ák  és bak té riu m o k 
kal telítődnek, de nyálkásodás nem lép  fel. A  kérdés tanu lm ányozás a la t t  áll.

A  betegségek e lőfordu lásai h azánkban  az 1934-es évben nagy jábó l m egegyez
tek  az 1933-as év e lő fordu lásaiva l azzal a  különbséggel, hogy 1934-ben a szárbetegsé
gek elő fordu lása  valam ivel gyakoribb  volt és a  „San M arsano“ tövek gyüm ölcs- 
c súcsro thadása iná l sz in tén  g y ak rab b an  m uta tkozo tt az a m egjelenési form a, m elynél 
kórokozó organ izm ust nem sik e rü lt k im u ta tn i.

A fa ji e llenállóképesség, ille tve  h a jlam osság  a gyüm ölcsbetegségek m egfigye
lésénél volt a legszem betűnőbb. Az em líte tt k ísérle ti parcellákon  5 parad icso m fa jta  
v á lto g a tta  egym ást három szor 15 csíkban. Szinte m egdöbbentő volt a csíkokon keresz
tü lh a lad v a , a gyüm ölcsbetegségek éles h a tá ra i t  három szor m egism étlődve lá tn i az 
egyes fa jtákon . M íg a „San M arsano“ csíkok gyüm ölcseinek 20—30%-án a jellegzetes 
gyüm ölcs-csúcsrothadást leh e te tt lá tn i és egyetlen  egy rag y ás gyüm ölcs sem  m u ta t
kozott, add ig  az azokat a lig  egy m éterre  követő „G arfield“ csíkok tövein  a lig  
m uta tkozo tt „gyiim ölcscsúcs-rothadás“ és a fe lm erü lt b án ta lm ak  80 százalékát a  
„paradicsom ragya“ te tte  ki.

A betegségek elleni b iológiai védekezésen kívül, m elynek az ellenálló  fajok  
k iválasz tása  m elle tt az egyéni ellenállóképesség  helyes k ia la k ítá sá t is szem elő tt kell 
ta r ta n ia , (az egészséges vetőm ag, a k iü lte tés, kapálás, karózás, v isszavágás idejének, 
a ta la jn a k  és trág y á zá sn a k  helyes m egválasztása, a m egfelelő nedvesség-gazdálkodás, 
stb. ú tjá n ) a növényvédelm i ip a r  részéről n á lu n k  is kom oly k isé rle tek  fo lynak  a 
gom baölő khem iai szerekkel való védekezés k idolgozására . Nem feladatom  e k isérle tek  
eredm ényeit közölni; a r ra  m égis rám u ta to k , hogy a védekezésnek ez a m ódja a  vető
m agvak  csávázásában  és a  lom bozatnak a kellő időszakban való perm etezésében 
fog állni.

K érem  azokat, ak ik  e közlem ényt elolvassák, ne tek in tsék  a m egállap ítások  
h ián yosságát, hanem  am it tap a sz ta la ta ik k a l m egegyezőnek ta lá ln ak , fo rd ítsák  hasz
n u k ra  és m indazt, am ivel a fen tieke t he lyesb íthetik , v ag y  ki tu d já k  egészíteni, azt 
m inél előbb igyekezzenek az érdekeltek  tu dom ására  hozni.

K isérle tü gy i K özlem ények X X X V III. (1935.) 5
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Résumé.
Observations sur les maladies de tomates en Hongrie.

P a r :  Georges de Becze.

C onjointem ent avec les m aladies de tom ates en H ongrie, on a constaté  les 
fa its  su iv an ts :

1. Toutes les sortes de cryp togam es cau san t des m aladies de tom ate  ont été 
répandues dans to u tes  les p a rtie s  du pays, un  fa it constaté  dans les labo ra to ires  p a r 
cela que Ton a v a it p ro d u it une cu ltu re  de ces cryptogam es su r des p lan tes en a ir  
hum ide. N éanm oins beaucoup de m alad ies — qui ont causé de g ran d s dom m ages üans 
d’au tre s  pays, comme p. e. la  m alad ie  m oucheteuse b ru n e  (rongeur: C ladosporium  fu l-  
v u m  Cke), cancer de tom ate  (p a rasite : D idim ella lycopersíci Kleb.) e t quelques au tre s  
ne sont pas ap p aru es du  to u t chez nous.

2. L a force spécifique de résis tan ce  des gen res d ifféren ts de tom ates con tre  le 
g ran d  nom bre des m aladies a été fo rtem en t mise en évidence su r les p lan tag es expé- 
r im en tau x  é tab lis ä tro is  ondroits d ifféren ts du pays oú cinq genres d ifféren ts de 
tom ate  s’éch an g aien t a lte rn a tiv em en t en tro is  ra ies. Les m aladies qui son t carac té ris - 
tiques pour les genres d ifférents se sont répétées exlusivem ent au mérne genre tro is  fois, 
en fran ch issan t les genres voisins. A insi p. e. la p o u rr itu re  du bout de f ru it  po u v a it 
é tre  constatée su r 75% des différentes parcelles des p lan tag es de San Marsano  qui sont 
susceptib les p o u r tou tes les sortes de m aladies, sans que le p a ra s ite  de la  vér öle 
m oucheteuse (B acterium  vesica torium  Do.) qui se trouve  si sou ven t su r les f ru its  du  
genre  G arfield , s’y  só it m ontré. E n com paraison  il sóit rem arqué  que la p o u rritu re  
du  bout de fru its  ne se fu t m ontrée su r les f ru its  du genre  G arfield  de la mérne 
parcelle  que dans les cas les p lus ra res.

3. Au dehors de la  force spécifique de résistance  des d ifférentes sortes de to 
m ates, le développem ent de la  force ind iv iduelle  de résistance  y  m on tra  des v a ria tio n s  
assez g randes. La g rad a tio n  de la  force ind iv iduelle  de résistance  de la p lan te  veut 
s ig n ifie r u ne  inclination , une force v a riée  de résis tan ce  qui se m ontre, au  dedans 
d ’un  genre, ä des s itu a tio n s de cu ltu res  d ifféren tes. L a force ind iv iduelle  de ré s is
tance ou sa v a leu r réciproque, la suscep tib ilité  ind iv iduelle  se form e pen d an t le déve
loppem ent de la p lan te  et dépend p rem ierem ent des é ta ts  de v égéta tion  précédente et 
d’a illeu rs , de leu r é ta t physio logique actuel.

L a force ind iv iduelle  de résis tan ce  est afferm ie  p a r les c irconstances o p tim a
les de développem ent, p a r  l’équ ilib re  de la  c ircu la tio n  d’hum eur et p a r  Passim ila tion . 
La de rn ié re  est déterm inée en p rem iere  ligne  p a r des circonstances c lim atiques. M ais 
— comme il est dém ontré p a r les exem ples v a rié s  d écrits  dans la p u b lica tion  — ce 
sont aussi la q ua lité  du furnier, l ’é ta t du sol et le mode de sa cu ltu re, pu is le tem ps 
de la  p lan ta tio n  en p lein  a ir, etc., qui sont d ’influence su r la  force ind iv iduelle  de 
résistance. C ette force peu t é tre  développée p a r  le p roducteu r. On peu t p ro téger 
mérne les genres les p lus sensibles contre  les m alaides p a r la  m acéra tion  des sem ences 
et p a r  Parrosem en t des p lan tag es en tem ps propre, pu is p a r  le développem ent de la  
force ind iv iduelle  de résistance. P a r  cela on a tte in t que l ’on peu t cu ltiv e r avec bon 
ré su lta t  aussi les genres qui ne sont pas de g rande  force spécifique de résistance.

4. E n 1933 et 1934 c’é ta ien t les m alad ies c ryp togam iques su iv an tes  qui se 
m on tra ien t comme dom m ageuses. I l  y  a v a it quelques m alad ies de rac in e  e t de tige, 
m ais en 1933 mérne leu r a p p a ritio n  le plus souvent n ’é ta it que y2 %, en 1934 elles 
é ta ien t un  peu plus répandues. L a m alad ie  de feuille  la p lus dom m ageuse é tá it la 
m alad ie  m oucheteuse (p a rasite : Septoria  lycopersíci Sperg.), laquelle  fu t rép an d u e  en 
généra l. L ’in fection  é ta it si fo rte  que ju sq u ’ ä la m oitié de Pété un  tie rs  de to u t le 
feu illag e  des tig es de tom ate é ta it  dé ja  d é tru it et plus que la  m oitié  é ta it  couverte  
de ces taches. L a p o u rr itu re  des herbes causée p a r  la P hytoph thora  in festa n s de B y- 
ne s’est m ontrée que trés  ra rem en t. De dom m ages im p o rtan ts  é ta ien t causés p a r un 
en jaun issem en t de feuilles, P orig ine  sep tique duquel est douteuse. Les destructions 
les p lus g rav es é ta ien t causées p a r  la  p o u rr itu re  de bout de f ru i t  qu i s’est m ontrée en 
p rem iere  lig n e  su r le genre San M arsano e t a d é tru it  quelquefois mérne 75% de la  
récolte. L a p o u rr itu re  é ta it le p lus souvent conjoin te avec l ’ap p aritio n  de P hytobacter  
lycopersicuni Groenew. Des colonies du gen re  M acrosporium  se développaient su r 
quelques p a r is  de la  su rface  p o u rrissan te  en  80% des cas, les conidium s de cette  
c ryp togam e é ta ien t en m oyenne d ’une dim ension de 10X~0—60 u. I l é ta it possible que 
P a p p iritio n  de la  cryp togam e n’é ta it qu’ un  signe secondaire. C’é ta it spécialem ent 
Panné 1934 oü il y  a v a it assez souvent des cas sans p o u rr itu re  du bout de fru it. L a
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récolte  é ta it  fo rtem en t dom m agée — mérne ju sq u ’ ä 25% — p a r la p o u rr itu re  de F u sa 
rium  de fru its , puis la vérole m oucheteuse qui causa  une d é té rio ra tio n  de la  qualité . 
C ette  m alad ie  p ren a it son origin© le p lus probablem ent de la Pseudom onas vericatoria  
Do. quoique l’on ne p ü t vo ir les signes d© la  m alad ie  su r le tig© et su r les feuilles. 
D’ailleu rs , il y a v a it des p o u rritu re s  hum ides causées p a r  la  no irceu r Gloeosporium  
lycopersici F. Kriig. qui é ta it tou tefo is d’im portance m édiocre, puis de P hytoph tora  et 
Phoma.

Summary.
Observations in relation to the tomato plant diseases as they occur in

Hungary.
by George Becze.

The observation  of the fungoid  deseases of the tom ato  p lan t as occurring  in  
H u n g a ry  has led to  the  follow ing sta tem en ts:

1. The fu n g i causing  these deseases were fu lly  spread  a ll over the country , 
and the  ty p ica l desease germ s of each p a r t  of the p la n t were to  b© grow n out of the 
deseased p a r ts  as well as of the sound ones in  a hum id a tm osphere n e a rly  in 
every  case.

In  sp ite  of the ra th e r  g enera l d is trib u tio n  of the germ s th ro ughou t the 
country , m any  diseases w idely sp read  in  o th er coun tries did m ot tu rn  up a t a ll or 
on ly  in  a v e ry  few cases, a lth o u g h  th e ir  germ s w ere to be found everyw here . For 
instance, the C ladosporium  spot w hich is caused by the Cladosporium  fu lv u m  Cke, 
or the tom ato  cancer, caused by the D idym ella  lycopersici Kleb., and m any  others 
were not m et w ith  a t all.

2. The experim en tal p lan ta tio n s estab lished  in  th ree  d ifferent p a r ts  of the 
coun try , and in  each of w hich five d ifferent species of tom ato  were p lan ted  a lte rn a 
tiv e ly  on th ree  s tr ip s  of land, s tr ik in g ly  m anifested  the existence of a special re s is ti
b ility  ag a in st the  d ifferen t diseases, offered by  the sing le  species of tom ato. Diseases 
ty p ica l of c e rta in  species, while sk ipp ing  the d irec tly  ad jacen t o ther species of the 
p lan t, th ree  tim es recu rred , sh a rp ly  delim ited, on the iden tica l species. San M arzano 
sta lks , fo r instance, w hich  o therw ise are susceptible to every  disease, w ere suffering  
from  the blossom end ro t to an  ex ten t w hich  in  some allo tm ents a tta in ed  to 75%. 
w hile a t the sam e tim e show ing not the  slig h test traces of the bac teria l spot (tom ato 
cancer) which, caused by the B a d . vesica torium  Do., would so freq u en tly  ap p ear on 
the  f ru it  of the Garfield tom ato  w hich  filled the  ad jacen t rows. On the o ther hand, 
blossom end ro t was only most ra re ly  to be m et w ith  on the Garfield f ru i t  of the 
sam e allo tm ent.

3. Besides the special re s is tib ility , in d iv id u a l re s is tib ility  of the tom ato  p lan t 
was also found to v a ry  w ith in  v e ry  w ide lim its. By the degrees of in d iv idua l resis
t ib il ity  of a p lan t th ere  a re  to he understood  th e  d ifferent degrees of su scep tib ility  
or re s is tib ility  experienced w ith in  one and th e  sam e species on different g row ing 
conditions. The in d iv id u a l re s is tib ility  or i ts  reverse, the  in d iv id u a l su scep tib ility  
develops d u rin g  the g row th  of the p lan t, and depends on the one hand  upon the 
an tecedents (previous g row ing conditions), and  on the o ther hand upon the actu al 
m om entary  physio logical s ta te  of the  p lan t.

The in d iv id u a l re s is tib ility  is increased  by the optim al developm ent condi 
tions, the  equ ilib rium  of ju ice c ircu la tio n  and assim ila tion , determ ined  in  the f irs t 
place by the c lim atica l conditions. But, as shown by  the  num erous exam ples cited 
in  the foregoing  trea tise , the  n a tu re  of the fe rtilise r, the com position and stru c tu re  
of the soil, the m an n er of cu ltiv atio n , the  tim e when se ttin g  out the p lan t in  the  
open a ir, the la th in g , lopping, etc. a ll these a re  facto rs w hich influence the  develop
m ent of the in d iv id u a l re s is tib ility , and give it  in  the  grow er’s hand  to  prom ote such 
developm ent. B y developing the  in d iv id u a l re sis tib ility , by  steep ing  the seed, and 
by sp rin k lin g  the p lan ta tio n s  in  p ro p er tim e even the  m ost sensib le species m igh t be 
p rotected  from  the deseases so th a t not only the  species of h ig h  special re s is tib ility  
w ill be successfu lly  grow able, bu t also those of in ferio r special resis tib ility .

4. The follow ing fungoid  deseases were to be met w ith  in observed areas in 
1933. and 1934.

D iseases of the  root and stem  did occur now and then  everyw here, bu t even 
th e ir  m ost dense occurence would fa il to  exceed (4% ; a sudden w ith erin g  and 
w astin g  would not occur. As fo r the  diseases of the foliage, the leaf spot caused by 
Septoria  lycopersici Sperg  would app ear everyw here, m ost deeply dam aging  the 
foliage. In  m any  cases the in fection  would be so s tro n g  th a t tow ards m idsum m er 
Vs of the to ta l fo liage of c e rta in  fields would be ru ined  and m ore th an  a h a lf spotted.

5*
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Sporad ica lly  also the spot caused by  the P hytophthora  in festans de B y  was to  he 
found on the leaves, but w ithou t an y  significance. C onsiderable dam ages w ere caused 
by a tu rn in g  yellow of th e  leaves, the cause of w hich phenom enon w ill need  a 
fu r th e r  study .

The m ost ra g in g  am ong the  diseases of the f ru i t  w as the  blossom end ro t, 
especially  on the San M arzano species. The ro ttin g  surfaces of the  blossom ends of 
th is species would show, in  80% of the  cases, a b lack ly  green m ouldy coating, con
sis tin g  of the conidium  colonies of a  „M acrosporium “ v a r ie ty  (see F ig u re s  3 and 5). 
This fungus, th e  conidii of w hich  are  of the  sam e size as those of the  M acrosporium  
Cookei Sacc. most p robab ly  had  a  p a r t  in  b rin g in g  fo rth  the blossom end rot 
besides of P hytobacter lycopersicum  Groenew. The a r tif ic ia l in fections w ere 
positive.

Most serious rav ag es w ere caused by  the F u sa riu m  rot. Besides th a t  conside
rab le  dam age w as done in  the  q u a lity  of the f ru i t  by the bac teria l spot (tom ato 
cancer), caused a p p are n tly  by the  Pseudom onas vesicatoH a Do., th o u g h  stem  and 
leaves would not p resen t any  sym ptom s of the disease. B lack ro t wras also to  be m et 
w ith  alone, so was m oist ro t, caused by  te G loesporium  lycopersici F. K rüg , fu r th e r 
m ore P h ytoph thora  and  Phom a  ro ts, b u t w ith o u t an y  sign ificance.

Of freq u en t occurence w as an in te rn a l b a c te ria l ro t w hich would not extend 
over the  outside of the fru it,  and a blossom disease. To judge from  th e  appearance, 
both w ere connected w ith  the  blossom end ro t.

Zusammenfassung’.
Bemerkungen in Bezug auf die Tomatenkrankheiten, die in Ungarn Vor

kommen.
von Georg von Becze.

Bei der B eobachtung der in  U ngarn  vorkom m enden T om atenpilzkrankheiten  
w urden folgende T atsachen  festgeste llt:

1. Die k rank h eitserreg en d en  Pilze w aren  im A llgem einen in  jedem  Teile des 
L andes v e rb re ite t und  die typ ischen  K ran k h e itse rreg e r der betreffenden P flanzen te ile  
konnten  fa st in jedem  F a lle  so von den k ranken , als von den gesunden Pflanzen te ilen  
— im feuch ten  L u ftrau m  — gezüchtet w erden.

Trotz der allgem einen V erb re itu n g  der Keim e sind viele K ran k h eiten , die 
in anderen  L ändern  schon sehr v e rb re ite t w aren , noch g a rn ic h t oder n u r  in  den 
a lle rse ltens ten  F ä llen  au fg etre ten , obzw ar ih re  K ran k h e itse rreg e r übera ll a n zu tre f
fen w aren. So z. B. ist die B raunfleck en k ran k h e it — K ran k h e itse rreg e r C ladosporium  
fu lv u m  Cke. — oder der T om atenkrebs — K ran k h e itse rreg e r D ydim ella  lycorpersici 
Kleb. — und  e tliche andere noch ü b e rh au p t n ich t au fgetre ten .

2. Die spezifische W id erstan d sfäh ig k e it d e r einzelnen T om atengattungen  Jen  
verschiedenen K ran k h eiten  gegenüber w urde  d u rh  die, an 3 verschiedenen O rten des 
Landes e ingestellten  V ersuchspflanzungen  — wo 5 versch iedene T om atengattungen  
in  3 S tre ifen  sich w echselten — sta rk  hervorgehoben. Die fü r  die einzelnen G attungen  
ch arak te ris tisch en  K ran k h eiten  haben  sich  — die u n m itte lb a r daneben befindlichen 
G attungen  ü b e rsp rigend  — auf derselben G a ttu n g  m it sch a rfe r B egrenzung  dreim al 
w iederholt. So z. B. konnte  m an an  den fü r  jede K ra n k h e it em pfänglichen San- 
M arsano-Pflanzen au f den einzelnen Parzellen  75%-ig B lü tenendfäu le  beobachten, 
ohne dass au f derselben die au f den F rü ch ten  der G arfield-G attung oft erscheinende 
F leckenkrankheit — K ran k h e itse rreg e r B acterium  vesica torium  Do. vorgekom m en 
w äre. D agegen zeig te sich  die B lü tenendfäu le  in  derselben P arzelle  au f den F rü ch ten  
der G arfield-G attung n u r in  den a lle rse ltens ten  F ällen .

3. Neben der spezifischen W id erstan d sfäh ig k e it der einzelnen Tom aten
g a ttu n g en  zeigte die ind iv iduelle  W id e rstan d sfäh ig k e it ziem lich grosse A bw eichungen. 
U n ter den G radationen  der ind iv iduellen  W id erstan d sfäh ig k e it der P flanze 
ist die in n erh a lb  e iner G a ttu n g  bei versch iedenen  Z u ch tverhä ltn issen  sich  
zeigende versch iedengrad ige  In k lin a tio n , bzw. W id erstan d sfäh ig k e it zu verstehen . Die 
ind iv iduelle  W id erstan d sfäh ig k e it oder deren  rezip ro k er W ert: die ind iv iduelle  E m 
pfäng lich k e it h ű d e t sich  w ährend  der E n tw ick lung  der P flanze aus und  h ä n g t e in e r
seits vom V orleben derselben (von den frü h eren  V egeta tionsverhä ltn issen ), a n d ere r
se its  von deren  a llzeitigem  m om entanen, physio logischen Z ustande ab.

Die ind iv iduelle  W iderstan d sfäh ig k e it w ird  d u rch  die op tim alen  E n tw ick lu n g s
verh ä ltn isse , d u rch  das G leichgew icht des S aftk re is lau fes  und der A ssim ilation  — dies
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bestim m en in  e rs te r L inie die K lim av erh ä ltn isse  — g estärk t. Jedoch, wie die zahlreichen, 
in  der V eröffen tlichung  bekanntgegebenen B eispiele zeigen, beeinflusst die Q ualitä t 
des D üngem ittels, die Z usam m ensetzung und der B estand des Bodens, die A rt der 
B earbeitung , die Zeit der e rfo lg ten  A n p flanzung  ins F reie, die E in p fäh lung , das Z urück
sehneiden, etc., etc. die E n tw ick lung  der ind iv iduellen  W id erstan d sfäh ig k e it und es steht 
fo lg lich  in  der M acht des P roduzenten  dieselbe zu befördern . Mit der E ntw ick lung  der 
ind iv iduellen  W id erstandsfäh igkeit, m it dem Beizen des Saa tg u tes und m it der zeit- 
gem ässen B esp ritzung  der A npflanzungen  können auch die em pfind lichsten  G attungen  
gegen K ran k h eiten  geschützt w erden, so dass n ich t n u r jene A rten , w elche über grosse 
spezifische W id erstan d sfäh ig k e it verfügen , m it E rfo lg  an g epflanz t w erden können.

Im  Ja h re  1933 und  1934 rich te ten  die folgenden P ilzk ran k h eiten  d u rch  ih r  A u f
tre ten  Schäden an.

W urzel- und  S ten g elk ran k h e iten  kam en sporad isch  ü b e ra ll vor, aber auch  ih r  
h äu figstes A u ftre ten  blieb u n te r  %%:, p lötzliches W elken und A trophie  tra te n  n ich t 
auf. Von Men B lä tte rk ra n k h e iten  ist die B la ttfleck en k ran k h eit — K ran k h e itse rreg e r 
Septoria  lycopersici S p e rg .— üb era ll au fg e tre ten , den grössten  Schaden au f den B lä tte rn  
an rich tend . Die In fek tio n  w ar an  v ielen  Stellen so s ta rk , dass schon M itte  Som m er 1U 
der B lä tte r in  den einzelnen P arzellen  v e rh ee rt w urde und m ehr als d ie H ä lfte  der 
B lä tte r  w ar m it F lecken überzogen. — Hie und  da w aren  an  den B lä tte rn  auch  die 
d u rch  P hytoph thora  in festans de B y . v e ru rsach te  K ra u tfäu le  zu sehen, aber ohne 
jede B edeutung. B edeutender Schaden w urde durch  eine B la ttv erg e lb u n g  v e ru rsach t, 
deren  G rund aber noch zu erforschen  ist.

U n ter den  K ran k h eiten  der F rü ch te  t r a t  am s tä rk sten  die B lü tenendfäu le  auf, 
und zw ar in  e rs te r  L inie au f der San M arsano-G attung . A uf der fau len  Oberfläche der 
B lütenenden des San M arsano entw ickelte  sich in  den m eisten  F ä llen  e in  schw ärzlich
g rü n er, schim m eliger Überzug, w elcher aus den K on id ien lagern  e iner „M acrosporium“ 
G attung  bestand  (siehe Abbildung- 3.5). Es ist w ahrschein lich , dass dieser Pilz, dessen 
K onid ien  an  Grösse den K onidien vor M acrosporium  Cookei Sacc. g leich sind, in der 
B lü tenendfäu le  neben dem P hyto b a kter  licopersicum  Groenew. auch  eine Rolle spielt. 
Die k ü nstlichen  In fek tionen  ergaben  positive  R esulta te .

Sehr grosse Schäden v e ru rsach te  die F u sariu m fäu ln is . A usserdem  rich te te  die 
F leck en k ran k h e it — die allen Zeichen nach durch  den Pseudomonas vesica toria  Do. h e r
vo rg eru fen  w urde — durch  die V ersch lech terung  der Q ua litä t ziem lich viel Schaden an, 
obzw ar die Spuren  dieser K ran k h eit au f den S tengeln  und au f den B lä tte rn  n ich t zu 
finden w aren. Die Schwärze t r a t  ebenfalls au f — auch  selbständig- —, fe rn e r die 
N assfäule — K ran k h e itse rreg e r Gloeosporium lycopersici F. K rüg. —, w e ite rh in  die 
P hytophthora-  und P /iom a-Fäule, aber ohne jede B edeutung.

H äu fig  w ar eine durch  B ak te rien  hervorgeru fene, solche innere  F äu ln is , 
welche sich au f das A eussere der F rü ch te  n ich t e rstreck te , w e ite rh in  eine Bliiten- 
k ran k h e it zu beobachten. Den A nzeichen nach stehen beide in Z usam m enhang m it 
der B lü tenendfäule.
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Jó  bajtárs! V áratlanul s ham ar hagytál itt minket. Még búcsúzni 
sem értél rá  szeretteidtől, barátaidtól, oly hirtelen szólított el közülünk a 
halál. Intézetedben, elárvult vezetői íróasztalodnál ért az elszólítás, mely 
Intézet anny ira  szívedhez nőtt s melynek közel 30 év előtti létesítésénél 
Veled együtt ott voltam én is. Az utóbbi években a sors elválasztott m in
ket egymástól, de most is magam  előtt látlak  kezedben m indig Veled levő 
kis kézitáskáddal, am ikor hivatalos jártadban-keltedben, jóságos tekintetű 
szemeiddel melegen üdvözölted az ismerősöket. E ltávoztál erről a rnadár- 
dalos-virágos, de küzdelmekkel, gondokkal teli földi életből, hogy felcse
réljed azt egy szebb, békésebb világgal, ahol olyan becsületes, em bertár
sait m indig segíteni kész s hazáját forrón szerető, hívő lélek, m int amilyen 
Te voltál, csak békét és boldogságot találhat.

Dr. Csókás Gyula  1880-ban született Budapesten. Budán jól ismert, 
jómódú keresztény szülők egyetlen fiú gyermeke volt, aki középiskolai 
tanulm ányainak elvégzése u tán  a budapesti m. kir. József nádor műegye
temen a vegyészi szakra iratkozott be. Ennek elvégzése és önkéntesi kato
nai évének leszolgálása u tán  az állam szolgálatába lépett és a m. kir. 
Á llatélettani és takarm ányozási kísérleti állomáson 1904 októberében, m int 
fizetéstelen s. vegyész  nyert alkalm azást. 1905. év m ájus 29-én leérkezett 
kinevezésével, m int vegyész szolgált tovább ezen intézménynél 1906. év 
decemberéig. Az állomás akkori vezetője, dr. Tangl Ferenc egyetemi r. 
tanár, korán felismerte benne a szorgalm at, törekvést, a képességeket, 
maga is hozzájárult oktató, tanácsadó segítségével e képességek kifejlesz
téséhez. Ennél az intézetnél eltöltött két év különösen jó iskola volt szá
m ára. Első irodalm i szakm unkájának tá rg y á t „A különböző caseinek elemi 
összetétele“, mely a K. K. 1908. évf. 334—345. oldalain jelent meg, ennek 
az intézetnek működési köréből vette. Mikor D arányi Ignác földmivelés- 
ügyi minisztersége a la tt az országos kender- és lentermelés fellendítése 
és tám ogatása érdekében alkotott 1904. évi XIV. t.-c. lehetővé te tte  meg
felelő állam i szakintézmény felállítását is, a tervbe vett „M. kir. kender
es lentermelési szakintézet“-hez dr. Tangl Ferenc a ján la tára  a vegyészi 
ügykör végzésére a m inisztérium  Csókás Gyulát  választotta ki. M int e 
létesítendő intézmény első szaktisztviselője 1906 november 27-től 1907 szep
tem ber 30-ig még az állatélettani állomáson teljesített szolgálatot. 1907 október
1-től a m. kir. H alélettani és szenyvíztisztító kísérleti állomáson — hová 
1908 április 5-én a kassai m. kir. gazdasági akadémia szakoktatási szolgá
latából a létesítés a la tt álló intézet növényterm elési-növénytani ügyköré
nek végzésére engem is beosztottak — végeztük együttesen külföldi, vala
m int belföldi tanulm ányutaink mellett, a kezdetleges tervezési m unkála
tokat. Ennek az állomásnak vendégszeretetében tö ltö tt rövid idő u tán  egyik 
A réna-uti kétszobás bérlakásban, m ajd 1911 augusztus 1-től Budán a Feliér- 
vári-ú t 30. a la tt bérelt hétszobás helyiségben a m ár laboratórium okkal, 
roncsoló fülkékkel, különböző eszközökkel, műszerekkel, gépekkel, könyv
tárra l, kisebb és nagyobb terü letű  kísérleti terekkel ellátott m. kir. ken
der- és lentermelési szakintézetben fejtettük  ki szakműködésünket, mikor 
is a berendezkedés nehézségein túlesve 1912. évben az intézet ideig
lenes vezetésével a földmivelésügyi m inisztérium ba szolgálatra beosztott 
dr. K ároly Kezső gazd. akad. igazgató bízatott meg.

A kender és len áztatásának kül- és belföldi tanulm ányozása u tán  
Csókás Gyula, dr. Varga Oszkárral  együtt az áztatást kedvezően elősegítő 
és károsan hátrá lta tó  különféle m ikroorganizmusok életének tanulm ányo
zásához lá to tt hozzá, melyet az e célra jól felszerelt budapesti orsz. m. kir. 
Chemiai intézet megfelelő laboratórium aiban végeztek. E vizsgálódások és 
kutatások eredményeiről „Mykológiai tanulmány a kender és len áztatá- 
sáról“ cím a la tt a K. K. 1910. évf. 1—52. oldalán számolnak be részletesen 
a szerzők.

A kender tápanyagainak m egállapítására az érdi nagyobb kísérleti 
téren beállított m űtrágyázási kísérletek kórótermései szolgáltatták az
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anyagot a laboratórium i vizsgálatok végzéséihez, melyeket szintén Csókás 
Gyula  végzett. Csókás Gyula  ezirányú vizsgálatai szolgáltak alapul m ű
egyetemi doktori értekezéséhez is, mely a K. K. 1914. évf. 61—120. oldalain 
jelent meg.

Az Intézet alig néhány évig tartó  rendszeres szakműködését az 1914. 
év július végén k itört világháború évekre megszüntette. Az Intézet vala- 
knennyi szaktisztviselője hadbavonult. Dr. Csókás Gyula  m int ta rt. had
nagy az egyik hadtápzászlóaljjal, m int szakaszparancsnok 1914. év decem
berében került az első szerbiai offenziva alkalm ával a harctérre, hol a 
Belgrád körüli harcokban december közepén az egész zászlóaljjal hadi
fogságba jutott. Legnagyobbrészt a nisi fogolytáborban történt közel egy 
évi hadifogság után, ahol kiütéses tifusz, egyéb betegségek és nyom orúsá
gok között a 60.000 létszámú hadifogolynak fele elpusztult, a még életben 
levő hadifoglyok legnagyobb részét pedig, a második nagy szerbiai offen
ziva alkalm ával Nisből A lbánián keresztül Valonába, onnan Olasz- és 
F ranciaországba ind íto tták  útnak. 1915 november második felében indult 
el gyalog a sok száz tiszti és sok ezer legénységi állományú, leromlott 
egészségű hadifogoly erre az albániai magas hegyeken keresztül teljes két 
hónapig tartó , fáradalm as, gyötrő, több m int 600 km. hosszú ú tra, amelyen 
éhségtől, fagytól és egyéb fáradalm aktól százan és százan pusztultak el, 
m ert a szerb parancsnokság nem tudott visszavonuló hadserege m iatt a 
hadifoglyok élelmezéséről megfelelően gondoskodni. A legénységi állom á
nyit hadifoglyok közül a rettenetes éhínségben sokan az elhullott lovak 
teteméből táplálkoztak. Olasz földre érve m ár emberséges elbánásban 
részesültek a hadifoglyok, ahonnan dr. Csókás Gyida  1917. év novemberé
ben, m int beteg cserefogoly kerü lt vissza rég nem látott hazájába.

Dr. Csókás Gyula  h ivatali működését a Szakintézet chemiai-techno- 
lógiai osztályán ham arosan újból megkezdte, hol a növénytermelési osz
tá ly  vezetését — m iután  az északi harctérről 1916-ban visszahívták — 1916. 
év január első napjaitó l kezdve m agam  láttam  el. A háború folyam án foko
zatosan romló pénzügyi és egyéb viszonyok, a háború befejezése után 
1918-ban kitört kommunizmus, mind bénítólag hato ttak  az intézet fejlő
désére is a háborúból visszatért két szaktisztviselőnek száktevékenységét 
erősen gátolták. Ehhez já ru lt az is, hogy 1921-ben sok állam i intézményt 
— az akkori nagy lakásínség csökkentése érdekében — magánbérházakból 
állam i épületekbe helyeztek át. Ekkor tö rtén t az Intézetnek hirtelen átköl
tözése is a Debrői-úti állam i kísérleti telepre, ahol a m. kir. Szőlészeti 
intézet főépületének jobbszárnyán négy nagyobb földszinti helyiséget fog
lalt el. I t t  kezdetben ismét a laboratórium i berendezkedés foglalta le az 
egész személyzet munkaidejét. Ezen túlesve alig kezdte meg új helyen az 
Intézet szakműködését, m ikor 1924-ben végleges helyére Szegedre kellett 
leköltöznie, ahol m int a m. kir. Alföldi mezőgazdasági intézet keretében 
önállóan működő Kender- és Lenterm elési kísérleti állomás volt hivatva 
fo ly tatn i működését. Az 1921. évi átköltözés alkalm ával dr. K ároly Rezső 
min. tanácsos m inisztérium i szolgálatra beosztása következtében az Intézet 
vezetésére e sorok írója kapott megbízást.

Szegeden 1924-ben m egnyílt M. kir. Alföldi mezőgazdasági intézet 
igazgatójául s egyben az intézet növénytermelési kísérleti állomásának 
vezetőjéül történt megbízatásom következményeképpen a fö'ldmívelésügyi 
m iniszter a kender- és lenkisérleti állomás vezetésével 1925 júniusában 
dr. Csókás G yulát bízta meg.

Az állomás végleges helyén dr. Csókás Gyula  vezetése mellett a ren
delkezésre bocsátott megfelelő számú személyzettel s a csonkaország nehéz 
pénzügyi viszonyaihoz mérten, most m ár zavartalanul hozzá lá thato tt a 
régen tervbe vett m unkálatok fokozatos keresztülviteléhez. Kísérletező, 
tudományos kutató m unkásságának értékes m egállapításait, értékes tapasz
ta la ti ism ereteit különböző szakfolyóiratokban tette közkinccsé. Állomás- 
vezetői működésének idejére esik Belgium—H ollandiai tanulm ányútja, mely
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ről „A  len termelése és kikészítése Belgiumban és Hollandiában“ című 
m unkájában a K. K. 1927. évf. 717—734. oldalon számolt be. Egyéb irodalm i 
m unkái: „A kendertermelés előnyei“. Köztelek 1927. évf. — A  lenüszögről. 
Köztelek 1928. évf. — Útmutatás a lentermelésről.  24 old. önálló füzet. 1928.
—  Néhány szó a lenről.  Textil 1928. évf. — A  len vetése és aratása.  Köztelek 
1928. évf. — A  len aratása.  Köztelek 1929. évf. — Olajlenfajtákkal végzett 
összehasonlító kísérletek.  Köztelek 1930. évf. — Olajlentermelési kísérletek  
különböző vetőmagmennyiségekkel.  Köztelek 1931. évf. — A z olajlen szal
májának értékesítéséről.  Textil 1931. évf. — A  jó lenvetőmag követelményei. 
Köztelek 1932. évf. — Tájékoztató a len termesztéséhez.  Mezőgazdaság 1932. 
évf. — Tudnivalók a len vetéséről és trágyázásáról.  Mezőgazdaság 1933. évf.
— Leinsortenversuche in Ungarn 1929—1931. Faserforsehung 1933. évf. X. 
Bd. — Fleisclimann R, — Dr. Csókás Gy. Olajlenfajtákkal végzett össze
hasonlító kísérletek.  K. K. 1934 évf. — Die kgl. Ungar. Versuchstation für  
Hanf-, Flachs- und Ölfruchtbail in Szeged.  Faserforschung 1934. évf. X I. Bd.

A len termesztésének és kikészítésének tanulm ányozására 1926-ban 
Belgium és Hollandiában volt tanulm ányúton, melynek eredményéről m ár 
fentebb jelzett m unkájában számolt be részletesen. Az utóbbi években 
élénk tevékenységet fe jte tt ki intézetével a m agyar olajlenm agterm elés fel
lendítése érdekében. Az e célból beállított termesztési kisérletek és labora
tórium i vizsgálatok eredményéül m unkatársával, Mohácsi T ivadar vegyész- 
mérnökkel, beigazolták a m agyarországi term ésű olajlenm agvak fölényét 
a délam erikai és egyéb külföldi lenm agvakkal szemben. M int az Ip ari 
növénytermelési bizottságnak tag ja  a bizottság célkitűzéseinek megvalósí
tásában tevékenyen közreműködött. A m agasabb olajartalm ú m agyar len
mag propagálásával maga is hozzájárult az olajlenterm elésnek az ország
ban nagyobb m értékben való elterjesztéséhez nemcsak a hazai olajgyárak 
szükségletének fedezése, hanem a németországi exportlehetőségek érdeké
ben is. A különböző oldalakról m egindult propagandára a hazai olajlen- 
mag term elési területe több 1000 holddal emelkedett. E mozgalom elősegí
tése érdekében dr. Csókás Gyula  javaslatára  a földmívelésiigyi m iniszter 
1933 április 17-én 12597/1933. VII. 2. számú olajrendeletével az Állomás ügy
körét is kiterjesztette s annak címét „M. kir. Kender-lenterm elési és 
N övényolajkisérleti állomás Szeged“ m egváltoztatta. Tagja volt különböző 
szakegyesületeknek. M eghívott előadója a szegedi Ferenc József tudo
mányegyetemnek. Nagy buzgalmával és tudásával új u takat nyitott, új 
irányokat jelölt azoknak a növényeknek termesztésében, amelyek legfon
tosabb iparágaknak alkotják nyersanyagát. Nagy tudását nem csak tollal 
terjesztette, hanem apostoli buzgósággal, fáradtságot nem ismerve, személye
sen hordta szét az országban. Értékes szaktanáccsal ellátva biztatta, lelkesí
te tte  a gazdákat a tudom ány vívm ányainak a mezőgazdaságban való haszno
sításra. Ugyanilyen önzetlenül adta át gazdag ism ereteit m unkatársainak 
s az ifjúságnak is.

Halála nemcsak a m agyar mezőgazdasági kisérletügyre, hanem mező- 
gazdaságunkra is nagy veszteség, melyeknek érdekeit szorgalmával, érté
kes m unkásságával nagyban előmozdította.

Emlékét kegyelettel őrizzük!



Treitz Péter. 

(1866—1935)

Am 22. Januar 1935 ist Peter Treitz, emerit. Chefgeolog verschieden.
On the 22st January 1935, Peter Treitz, retired chiefgeologist died.

Le 22ijme Janvier 1935 Pierre Treitz, géologue en chef en retraite décédait. 
Nel 22 gennaio 1935 Pietro Treitz, capogeolQgo e defunto.

1935 jan u ár 22-én Treitz Péter ny. kisérletügyi főigazgató elhunyt. 
A ta la jtan i tudom ány fáradhatatlan , lelkes apostolát vesztette el benne.

Treitz P éter K isújszálláson született 1866 november 16-án. Eredetileg 
zenei pályára készült, ezt azonban családja ellenezte s így a bécsi műegye
tem re iratkozott be. A száraz mérnöki tudom ány nem tudta érdeklődését 
lekötni. Természet-szeretete más pályára késztette s egy év m últán a magyar- 
óvári Gazdasági Akadém ián foly tatta  tanulm ányait. Érdeklődése ham arosan 
a term őtalaj megismerése felé fordult és agrogeológiával kezdett foglalkozni. 
1890-ben a m. kir. Földtani Intézethez hívták meg, ahol 1893-ban geológus, 
majd 1909-ben főgeológussá neveztetett ki. 1917-ben íőbányatanácsosi, 1926-ban 
gazdasági főtanácsosi címet kapott, majd 1928-ban a kisérletügyi főigazgatói
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rangot nyerte el. Inkey Béla visszavonulása óta ő vezette a m. kir. Földtani 
Intézet ta la jtan i osztályát egészen nyugalom bavonulásáuak évéig, 1932-ig.

Rendkívül sokoldalú m unkásságot fejtett ki. A Földtani Intézetnél töl
tött első éveiben agrogeológiai vizsgálatokkal foglalkozott. Több tanulm ány
utat is te tt Németországban az o ttani agrogeológiai viszonyok és ta la jtan i 
intézmények megismerése céljából. M ár ebben az időben m egragadták figyel
mét a m agyarországi sós és szikes talajok, amelyekről több tanulm ányt írt, 
sőt a szikesek jav ításának  kérdésével is foglalkozni kezdett.

A század eleje fordulópontot jelentett m unkásságában. Nevezetesen a 
talajnem ek osztályozásáról íro tt értekezésében reám utato tt arra, hogy a 
term őtalajoknak német m intára, mechanikai összetétel szerinti osztályozása 
a gazda igényeit nem elégítheti ki. U gyanakkor foglalkozni kezdett a gene
tikai alapon felépülő orosz talajosztályozási rendszerrel s az ezzel kapcsola
tos vizsgálatai lépésről-lépésre vezették reá őt a kiima és a talajképződés 
közötti összefüggésre.

1900—1909 között a szőlőtalajokkal foglalkozott. Több cikkben s egy, 
Szilágyi Istvánnal együtt íro tt könyvben ism ertette a talajok ú. n. „aktív 
m észtartalm át“. (CaCO.i a 0.01 mm-nél finomabb frakcióban.) Reám utatott 
arra, hogy a különféle am erikai alanyok más-más érzékenységet m utatnak 
az aktív  mésszel szemben. V izsgálatainak eredm ényeit ma is felhasználják a 
talajnak megfelelő a lanyfajták  kiválogatásánál.

Az ő kezdeményezésére id. Lóczy Lajos, a m. kir. Földtani Intézet néhai 
igazgatója 1909-ben Budapestre hívta össze az első agrogeológiai konferen
ciát. Ezen a konferencián ism ertették először szélesebb körben az orosz 
kutatók talajgenetikai ku tatásaikat és ez a konferencia volt Európában a 
talajtannak, m int a geológiától független disciplinának első bemutatkozása. 
A Nemzetközi T alajtan i Társaság, amely ma 3720 tagot számlál, tu lajdon
képen ezen a konferencián alakult meg.

Ebben az időben foglalkozott Treitz P éter a mállás kérdésével is.
Az I. (budapesti) és a II. (stockholmi agrogeológiai konferencia után 

érdeklődése majdnem teljesen a talajgenetika és talajgeografia felé fordult. 
A háború félbeszakította rendszeres m unkáját. M int hadigeológus 1917-ben 
M ontenegróban végzett agrogeológiai kutatásokat.

A háború u tán i időkben mind égetőbbé vált a szikesek javítása. Számos 
munkában foglalkozott a sós és szikes talajokkal és egy monográfiát is írt 
erről a kérdésről ,,Sós és szikes talajok term észetrajza“ címmel. Néhai 
dr. Zsilinszky Endrével együtt a szikesek jav ításáró l is értekezett. 
A szikesekkel kapcsolatos vizsgálatainak legfontosabb gyakorlati eredménye 
az volt, hogy mészszegény kötött szikeseket száraz úton, meszezéssel meg 
lehet javítani. Ennek folyományakép az ő kezdeményezésére m egindult az 
állam i szikjavító akció, melynek keretében sokezer hold szikes szántóföldet 
sikerült termesztésre alkalm asabbá tenni.

Treitz P éter fáradhatatlan  szervező tevékenységének köszönhetjük, 
hogy 1926-ban sikerült Budapestre összehivatnia a Nemzetközi T alajtani 
Társaság III. bizottságának konferenciáját. LTgyancsak az ő kezdeményezé
sére térképezték 1926-ban Csonkam agyarország összes sós és szikes ta la ja it 
országos felvételi munka keretében, amely alkalommal a szikesek növényze
tét is megvizsgálták. Újszerű volt ennél a m unkánál a ta la jtan i felvétellel
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párhuzam os botanikai vizsgálat, amelynek eredményei Treitznek azt a 
régebbi feltevését igazolták, hogy az egyes területeken előforduló növény
szövetkezetekből a talajokra nézve messzemenő következtetéseket lehet 
vonni. E rről a nagy m unkáról Treitz 1927-ben az I. (washingtoni) ta la jtan i 
kongresszuson egy angolnyelvű előzetes jelentést m utato tt be. (Címe: 
P relim inary  report of the alkali-land investigations in the H ungarian  Great- 
Plain.) Tervbevette és dolgozott is ennek a m unkának kim erítő ism ertetésén, 
sajnos azonban ezzel m ár nem készült el.

Szikes ku tatásaival párhuzam osan foglalkozott a talajgenetika kérdé
sével is. K im utatta , hogy Mag-yarországon célszerűbb a talajok osztályozá
sát klimazonális alapon végezni. Elkészítette Csonkam agyarország klimazo- 
nális talajtérképet és ezt kis méretben ki is adta. Az 1:300000 léptékű 
m agyar klimazonális ta la jtérképet azonban m ár nem fejezhette be. U gyan
csak csonkán m aradt az a m unkája, amelyben a talajok klimazonális alapon 
történő rendszerezését kezdte m egírni. Ennek töredékei a m. kir. Földtani 
Intézet évi jelentésében fognak megjelenni.

M int a m. kir. Dohányjövedék szakértője, 1930-ban hosszabb tan u l
m ányutat te tt a Balkánon és Kisázsiában, melynek eredményeképen kijelölte 
Csonkamagyarországon a macedón dohány termesztésére alkalm as te rü 
leteket.

Hogy milyen fáradhatatlan  és sokoldalú volt Treitz Péter, bizonyítja 
90 tudományos dolgozata és szakkönyve, valam int számos ism eretterjesztő 
cikk, füzet és térkép, amelyek az ő neve a la tt jelentek meg.

Treitz P éter invenciózus, nagy áttekintő képességű kutató volt. Szinte 
gondviselésszerűen került a m agyar ta la jku ta tás élére abban az időben, am i
kor a fejlődése elején álló ta la jtan i tudom ánynak épen ilyen vezetőre volt 
szüksége. A ta la jtan t (pedologiát) m int független tudom ányt Treitz és kül
földi kortársai (Felix Wahnschaffe, K onstantin  Glinka, H ilgard stb.) terem 
tették meg. Ebben az alkotó m unkában Treitznek legalább annyi része volt, 
m int bárm elyik külföldi kortársának. Kiváló érdeme, hogy az orosz ta la j
kutatók eredményei alapján kialakult rendszert elsőnek alkalm azta hazánk
ban s ezzel a m agyar ta la jtan i ku ta tást új alapokra fektette. Hogy milyen 
nagyra becsülték képességeit, m utatja, hogy 1926-ban a Nemzetközi T alaj
tani Társaság őt bízta meg Spanyolország talajtérképének elkészítésével.

Legnagyobb érdeme mégis az, hogy a m agyar szikesek kérdését állan
dóan felszínen tarto tta . Számos előadás és cikk keretében ism ertette a szike
sek tu lajdonságait s m egm utatta az u takat, amelyeken haladva azokat hasz
nosítani lehet.

M int tudós állandóan haladt a korral. Minden új ku ta tást és meg
figyelést, am elyet helyesnek tarto tt, felhasznált. K itűnő megfigyelő és nagy 
áttekintő képessége révén sokszor olyan kapcsolatokat is észrevett egyes 
jelenségek között, amelyeket mások később csak igen fáradságos m unkával 
tudtak kim utatni. Állandó törekvése volt, hogy a ta la jtan t olyan tudo
m ánnyá fejlessze, amely a ta la j kémiája, fizikája és biológiája, valam int a 
klim atikus és geológiai tényezők egyenrangú figyelembevételével foglalko
zik a term őtalaj tulajdonságaival.

K ifogyhatatlan ötletessége a ta la jtan i tudom ány és a mezőgazdaság 
igen sok ágában volt term ékenyítő hatású.
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Kiváló szaktudása folytán neve messze hazánk határa in  tú l is ism ertté 
vált. íg y  a horvát, szerb és román kormányok ta la jtan i intézeteik felállítá
sánál az ő tanácsát kérték ki. Ha külföldi ta la jku tató  hazánkban látogatást 
tett, Treitz Péternél minden bizonnyal megfordult.

De nemcsak m int tudós volt nagy, hanem igyekezett a ta la jtan i tudo
m ányt népszerűsíteni és szeretettel foglalkozott azzal, hogy azt a laikus 
részére is hozzáférhetővé tegye. íg y  közvetlen érintkezés ú tján  vezette rá a 
gazdákat, hogy a ta la jtan  nemcsak tudományos értékű m egállapításokkal 
foglalkozik, hanem gyakorlati kérdésekkel is. Ezért népszerű cikkeket és 
ism ertető füzeteket írt, amelyekben a gazda szempontjából tá rgya lta  a ta la j
tan i kérdéseket. Ezúton megkedveltette a talajvizsgálatokat a termelőkkel. 
A talajvizsgálatok céljáról egy nagyon ügyesen összeállított m agyarázatot 
írt. Hogy m ennyire figyelemmel kísérte a gyakorlati gazdák próbálkozásait, 
m utatja , hogy am ikor tudom ást szerzett arról, hogy nagykőrösi gazdák mész
szel nem jav ítható  szikeseket sziki mészpázsit-termesztésre használnak, azon
nal m egvizsgálta ezt a területet és a ra jta  term ett szénát. M inthogy meg
győződött a kísérlet helyességéről, ennek a hasznosítási módnak állandó 
alkalm azása céljából országos kísérleteket á llítta to tt be.

Treitz Péterben a ta la jtan i tudom ány egyik m egalapítóját, lelkes és 
fáradhatatlan  apostolát és kiváló művelőjét vesztette el, aki m int jó hazafi 
minden erejével a rra  törekedett, hogy hazájának széles e világon elismerést 
és megbecsülést szerezzen.

V áratlan  halálával mozgalmas, m unkában és eredményekben gazdag 
élet zárult le. A tudományos világ kiváló tudóst, kollegái pedig megértő és 
szerető barátot vesztettek el benne. Treitz Péterben a m agyar föld egyik leg
nagyobb kutató ja té rt vissza abba a földbe, amelynek titk a it fáradhatatlan  
szeretettel kutatta.

Dr. Lóczy Lajos.
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Közlemények

262/1935. F. M. I. 16. A  m ag y a r k irá ly i földm ívelésügyi m in isz ter e lő terjeszté
sére  a m ag y a r k irá ly i m ezőgazdasági tudom ányos és k isé rle tü g y i intézm ények tudo
m ányos tisztv iselő inek létszám ában  K ern  H erm ann  m ag y ar k irá ly i gazdaság i fő tan á 
csos, m ezőgazdasági k isé rle tü g y i igazgatónak  a m ag y ar k irá ly i m ezőgazdasági kisér- 
le tü g y i fő igazgató i cím et és az V. fizetési osztály  jellegét, dr. L engyel Géza mező- 
gazdaság i k isérle tügy i I. osztályú  fő ad ju n k tu sn ak  a m ag y a r k irá ly i m ezőgazdasági 
k isé rle tü g y i igazgató i cím et és a VI. fizetési osztály  jellegét és végül P á lin k ás G yula 
m ezőgazdasági k isé rle tü g y i I I .  osztályú  fő ad ju n k tu sn ak  a m ag y ar k irá ly i mezőgazda- 
ság i k isé rle tü g y i I. osztályú  főad junk tusi cím et és a V II. fizetési osztály  jellegét 
adományozom.

K elt B udapesten, 1934. évi decem ber hó 31. nap ján .

H o rthy  s. k.
Dr. D arányi K álm án  s. k.
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A m. kir. Alföldi Mezőgazdasági Intézet keretében működő m. kir. Növény
termelési Kisérleti Állomás Szeged.

Vezető: O berm ayer E rnő.

K ísérle t a gyapotnövény gyűrűzésével és m etszésével.

I r ta :  O berm ayer E rnő  k ir. fővegyész.

Ismeretes, hogy M agyarországon a gyapotnövény m eghonosításának 
vágya régi m últra  tekint vissza és az erre vonatkozó kísérletek 1783 óta 
gyakran megismétlődtek, m indeddig negativ eredménnyel.1 A gyapotnövény 
7—8 hónapos tenyészidejéből ugyanis hazánkban fagyveszély és m eleghiány 
m iatt alkalm atlan legalább 2 hónap, és a gyapotnövény hőmérsékleti igényei
nek megfelelő m ájus—szeptemberi 5 hónap sem ideális, elsősorban a levegő 
páratartalm ának , másodsorban a ta la j kellő víztartalm ának, általában pedig 
a meleg egyenletes eloszlásának gyakori hiánya m iatt.

1933 telén Simon György székesfehérvári gazda, aki tisztában van a 
hazai kisérletek eddigi eredménytelenségének okaival, a földművelésügyi 
m inister úrhoz intézett beadványában a gyapotnövény gyűrűzésére, m int a 
növényegyed életébe való fiziológiai beavatkozásra h ív ta fel a figyelmet, és 
a m inistérium  1934. évi m árcius hó 30-án kelt 30.123/1934. I I —1. számú rende
letével el is rendelte, hogy a szegedi m. kir. Növénytermelési Kisérleti 
Állomás a gyapotnövény gyűrűzésével kisebb terjedelm ű kísérletet
végezzen.

Sim on G yörgy hangsúlyozza, hogy „a jelen leg  rendelkezésre álló g y a p o tfa j
ták  legkorábban  beérőjének is nagyon  rövid  a m ag y a r ősz ahhoz, hogy gazdaságos 
term elést biztositó, elegendő szám ú term éstokot érlelhessen. K ülönösen a M agyar- 
ország déli m elegebb és csapadékban  gazdagabb részén fekvő, m élyen m űvelt jó 
m inőségű  földek, gazdaságos g y apo tte rm elést tennének m ég a m ai á rak  m ellett is 
lehetőivé.

A m áju s e le jén  e lv e te tt gyapot kb. jú liu s  20.-a tá já n  hozza első nyiló  v irá 
g a it  és kb. augusz tus végén m u ta tja  az első é re tt, fe ln y ílo tt term éstokot. Az érés 
fo ly am ata  e lta rta n a  legalább  október végéig, ha  a közben n á lunk  bekövetkező fagy , 
ille tve  csapadékos, hűvös, bo ru lt idő lehe tetlenné  nem  tenné a gyapot életének a 
fo ly ta tá sá t és a term ésérle lést. A  gyapo t u. i. a nap fény  gyerm eke, és M agyaro rszá
gon is úgy  viselkedik , m in th a  a trópuson  élne, m in t hosszú tenyészidejű  évelő 
növény. V agyis term etének  bizonyos n ag y ság ra  való kifejlesztése u tán  m egkezdi a 
v irág zást és a term ésérle lést, m iközben ú j h a jtá s t ,  b im bót, v irág o t is hoz (e három  
eg y ü tt j á r  a gyapo tná l), ú jab b  gyökeret fe jleszt és ebbé ta r ta lé k tá p a n y ag o t ra k tá 
roz, am iből a következő évben a k a r  k ih a jtan i. I t t  kell beavatkozni. R á kell kény
szeríten i a  növényt o lyan  (vagy azt m egközelítő) h á z ta r tá s ra , m in t az eg y n y ári növé
nyek h áz ta rtá sa . V agyis fejlessze ki a növény a vegetatio  szerveit (szár, levél, gyö
kér) egy bizonyos n ag y ság ra , hozzon term etével a rányos szám ú szaporító  szervet, 
teh á t v irág o t. E nnek  m eg tö rtén te  u tá n  a v e g e ta tív  szervek á llom ányát tovább  ne 
igen növelje  a  növény, hanem  m inden assz im ilá lt táp an y ag o t, sőt a szervek felesle
ges á llom ányát is (szóval m inden erejét) a m ár képződött term őrészek k ife jleszté
sére, érlelésére fordítsa.

E rre  a kényszerítésre , am ely a tenyészidő erős m egrövid ítését je len ti, mód is 
kínálkozik . G yűrűzzük m eg a gyapotnövényt, vagyis táv o lítsu k  el a kérgét a  háncs- 
ré teggel eg y ü tt a fa te s tig  g y ű rű a lak b an  a növény tövéről, av agy  az alsó o ldale lága
zás fö lö tti szárrészrő l akkor, am ikor a növény anny i bim bót, v irág o t és érésnek 
in d u lt term ést m u ta t m ár (pl. 20 db.-ot), hogy azok k ifejlődése és beérése révén 
k ielég ítő  nag y ság ú  term ést kapunk . A  gyűrűzés id ő pon tja  ezek a la p ján  kb. augusz-

1 A  h aza i k ísérle tek re  vonatkozó szak irodalm at a dolgozat végén közlöm.
6K isérletü gy i K özlem ények X X X V III. (1935.)
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tu s  elejére tehető. A m eggyűrűzés fo ly tán  á tv ág o tt háncsedények a gyökérbe ú j tá p 
anyago t, elsősorban f e h é r jé t2 nem  szá llítan ak .3 E nnek  következtében a gyökér m eg
szü n te ti további (hosszú tenyészidejű  term észetéből kifolyó) növekedését és a se jt
jeibe  tö rténő  ta r ta lé k  táp a n y ag  fe lhalm ozást (évelő term észet) és a r ra  kényszerül, 
hogy a tovább i élete során  az e lhalásig , a rendelkezésre álló tápanyagokbó l f o j 
tá ssá  életét. A  gyökerek  á lta l fe lv e tt tápsóoldatok szá llítá sa  a faedényekben az 
assz im ilárió t végző levelek felé ak ad á ly ta lan u l tovább folyik és a  növény zöld része, 
főképpen a levelek á lta l assz im ilá lt táp an y ag o t m ás lehetőség h ián y áb an  elsősorban 
a m ár m eglévő term ő részek, bimbók, v irágok , term éstokok fe jlesztésére  kényszerül 
fo rd ítan i a gyapotnövény. T ehát a term és fejlődése, az érési fo lyam at erősen m eg
gyorsul, an n ál is inkább, m ert a fö ld fele tti részek további növekedése, ú jabb  szár- 
és növényrészek képződése is m egszűnik, hiszen a gyökérzet és a fö ld fele tti rész 
n ag y ság a  co rre la tioban  v an  egym ással. A  növekedésben m eg á llíto tt, teh á t k o rlá to lt 
terjede lm ű  gyökérzet a  fö ld fele tti rész nagyságád is m eghatározza. A gyürűzés követ
keztében lehetetlenné v á lik  az az anyagpocsékolás, am ely különben a g yapo tná l 
fennáll. U gyanis nem  h a zá jáb an  term elve, az egy idejű leg  folyó szár-, levél-, gyökér-, 
v irág - és term ésfejlesztés, gyökerekbe tö rténő  tá p  an y ag g y ű jtés  okozza azt a h ih e te t
lenül hangzó tény t, hogy a hozo tt bim bók legnagyobb részéből nem  lesz szedhető 
term és, m ert ilyen sokféle célra  elegendő táp an y ag o t, képzőanyagot nem  tud  szá llí
ta n i a növény.

Az önként kínálkozó késői érésű tengeri gyűrűzése v é g reh a jth a ta tla n , m ert 
egyszikű növény lévén, ed én y n y a láb ja i n y íltak  és szétszórt le fu tású ak , teh á t g y ű 
rűzéssel a háncsedényeken k ívü l a fölfelé szállító  faedények is á tv á g ás ra  k e rü ln é 
nek. Ez pedig  a növény h a lá lá t  jelen tené. A  ric in u sra  ellenben a lka lm azhatónak  
látszik.

A gyűrűzés a gyapot érését, tenyészidejét kétség telenü l erősen befo lyá
solja, hónapokkal m egrövidítené. Csak az a kérdés, hogy a nagyban  v é g reh a jto tt 
gyűrűzési e ljá rá s t  k ib írja -e  a növény, hogyan h a jth a tó  az végre és m ibe kerül, 
hiszen i tt  kát. h o ldank in t legalább 18.000, de esetleg 20.000 d arab  növény gyors, 
olcsó, egyszerű napszám os á lta l elvégzendő és m égis pontos gyűrűzésérői v an  szó 
E rre  is m egvan a  m egoldás. A  gyűrűzés elvégezhető egy m etszőollóhoz hasonló 
eszközzel, am ely önm űködően a lkalm azkodik  a szár vastagságához, keresztm etsze
tének a lak jához  és egy ny író  szorító m ozdu la tta l végezhető el vele a gyűrűzés. K át. 
h o ld ank in t 2—3 m unkás elvégzi a gyűrűzést.“

G ondolata a lá tám asz tá sá ra  felhozza m ég Simon, hogy „ha pl. a szőlőt m a
g á ra  hag y v a  h ag y n án k  nőni s a szőlő életébe erősen belenyúló m etszéssel, h a jtá s-  
v á loga tással, csonkázással nem kényszerítenénk  a  tala jhoz  közeli term éshozata lra  
és így több s egyenletesebb m eleg élvezetére, k o rlá to lt szám ú s lehetőleg korán  és 
egy idejű leg  m egjelenő term őrész és levélzet fejlesztésére, á lta lá b an  a táp an y ag o k 
kal, a m i rövid  tenyészidőnkhöz m ért tak a rék o s és em beri célból észszerű h á z ta r 
tá s ra , akkor néhány, különösképpen v édett déli heg y o ld a lu n k at kivéve, M agyar- 
országon élvezhető bort nem  lehetne szűrni. Szóval a szőlőterm elés északi h a tá r 
v o n a lá t a fa jta  m elle tt elsősorban a szőlő h á z ta r tá sá b a  való erős em beri b eavatko 
zás to lta  föl déli hazájábó l északra .“

Kétségtelen, hogy a gyürűzés a bujább talajon és erőteljesen növő 
természetű alanyokon levő fiatal gyümölcsfák term őre kényszerítésének 
egyik leghathatósabb módja, és terjedelmes növényfiziológiai és fiziológiai 
kémiai irodalom foglalkozik ezen jelenség közelebbi okainak felderítésével.4 
M iután m egállapított tény, hogy a növényi assimilatumotk, m int tartalék- 
tápanyagok, vándorútja  a háncsedényeken át vezet lefelé a törzsbe és gyö
kerekbe, tehát ha ezeket a csatornákat átvágjuk, akkor az assim ilatum ok a 
gyűrűzés feletti részben megrekednek és ott m egváltoztatják egyrészt ezen 
assim ilatum ok (főleg szénhydrátok) mennyiségét, másrészt azok a rányát 
a  faedényeken át tovább is zavartalanul felfelé szállított ásványi sókhoz 
(főleg a nitrogénvegyületekhez) képest. A kutatók ezen arányváltozás körül 
keresik a további okait annak, hogy a gyűrűzött fák (és egyéb kísérleti

2 Inkább  szénhydrá tokat (O berm ayer).
3 H anem  & szénhydrátok  a  gyürűzés fe le tti részekben halm ozódnak fel, m eg

v á lto z ta tv a  ezzel a szén h y d rá t-n itro g én  a rá n y t és v eg e ta tív  növekedés h e ly e tt inkább 
te rm őrefo rdu lást okozván (Obermayer).

4 Lásd: F r. Kobel: L ehrbuch des O bstbaus au f 
läge. 1931.
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növények, pl. paradicsom is) ezen beavatkozásra term őre fordulással, illető
leg- nagyobb gyümölcsterméssel és gyorsabb éréssel reagálnak.

Az állomás kisérletsorozatának célja volt m egállapítani, hogy a gyapot
növénynek az a faja, mely hazánkban leginkább jöhet szám ításba termesztés 
szempontjából: a Gossypium herbaceum, tűri-e a gyümölcsfákhoz hasonlóan 
a gyűrűzést és hogyan reagál reá, továbbá mely időpontban és milyen gazda
ságosan alkalmazható? Nem volna-e egyszerűbb és célravezetőbb a beéréssel 
nem biztató hajtásoík és ág-része,k alkalm as időben való eltávolítása (kimet
szése), m int ahogy azt az olaszok a ricinusnövénynél teszik, és m ily hatása 
volna a kétféle műveletnek együtt?

K ísérletünkhöz a Gossypium herbaceum négyféle szárm azású m agját 
használtuk, éspedig eredeti délbulgáriai, eredeti északkeletbulgáriai, Szarka
féle kecskeméti m agot és a makói gazdasági népiskola 10 óv óta Makón te r
mesztett gyapotjának m agját. B ulgáriába a gyapotnövény Macedóniából 
szárm azott át, éspedig Északkeletbulgáriában csak az 1912. évi balkáni háború 
u tán  kezdték meghonosítani a háborúban já r t katonák. A kecskeméti gyapot 
is Bulgáriából származik. Szarka Nándor géplakatos Délkeletbulgáriában 
szerezte, vándorlásai folyam án B ulgária  északabbi és nyugatabb! részein is 
term esztette és 1933-ban vetette először Kecskeméten.5 A makói gyapot ere
detéről nincs értesülésem.

A gyapotm agvak az előrehaladott idény m iatt érkezésük sorrendjében 
kerültek elvetésre, éspedig a délbulgáriai és makói 1934 április 24-én, az 
északbulgáriai 1934 április 28-án és az elkésetten érkezett kecskeméti m ájus 
14-én.

A vetés 60 X 40 cm-es sor- és növónytávolságra, fészkesen történt és 
egyszálasra egyeltetett. A kelés, mely 8 nap a la tt bekövetkezett, egyik szár
mazéknál sem volt teljesen hiánymentes, a kecskeméti azonban az elkésett 
vetés és a m ár ekkor uralkodott kánikulai szárazság m iatt egyenesen rosszul 
kelt és végig- satnyán is fejlődött.

M inthogy a vetés kezdetén még csak a délbulgáriai és makói mag állt 
rendelkezésünkre és a többire nem szám íthattunk biztosan, em lített két 
szárm azást kísérleti telepünk legvédettebb részén, a meteorológiai műszerek 
élősövénnyel vastagon körülvett, m egrekedt levegőjű kertjében vetettünk el, 
ahonnan a két később érkezett gyapotszárm azás m ár kiszorult.

Meg kell állapítanom , hogy a négyféle gyapot fejlődésére nem azok 
származása, sem nem kezelési módja, hanem ez az elhelyezés beli különbség- 
volt legnagyobb befolyással, úgyhogy az eredmények mérlegelésénél csakis 
a zárt kertben nőtt délbulgáriai és makói, valam int a szabad helyen fejlődött 
északbulgáriai és kecskeméti gyapot egymásközt hasonlíthatók össze.

A megfigyelt és különféleképen kezelt gyapottövek szám át a túloldali 
táblázat tartalm azza.

Az 1934. évi id ő já rás  a gyapotnövény  fejlődésére nézve nem volt kedvező. 
1934-ben m ár áp rilis  m ásodik felétől kezdve n y á ri  fo rróság  ura lkodott, csapadék pedig 
áp rilis  és m ájus hó fo lyam án a lig  volt, a ta la j  k iszárad t. A  gyapotnövény  tehá t, 
m ely sohasem  szereti a  p á rá tla n  száraz  levegőt és tenyészete első h a rm ad áb an  a 
.talajnedvesség  irá n t  is igényes, e lin te  m eglepően lassan  és kényszeredetten  fejlődött 
és csak a jú n iu s i és jú liu s i nagyobb esők h a tá sá ra  in d u lt norm ális fejlődésnek, a 
késedelm et azonban behozni m ár nem tu d ta . Ez volt az oka, hogy a v irágzás is csak 
m in teg y  egyhónapos késedelem m el, augusz tusban  in d u lt m eg töm egesebben és az 
első é re tt tokok szeptem ber 20-án jelentkeztek , de akkor is csak a m inden oldalról 
sövénnyel védett m eteorológiai kertben , m íg szabad fekvésben csak október 5-én p a t 
ta n t fel az első é re tt tok.

Az első őszi fa g y  október 20-ról 21-re köszöntött be. E ttő l az é jszakai fagy tó l 
a szabad fekvésben volt gyapottövek  levelei m ind leperzselődtek, ho lo tt a  velük 
szomszédos fűszerp ap rik a , bab és ric in u s levelei k ib írták . A  m eteorológiai kertben  
azonban a védett fekvés következtében a gyapotlevelek  is sé rte tlenü l m arad tak  és 
csak he tek  m úlva  fag y tak  le.

5 Szabó L ajos: G yapotterm elési k ísérle tek  K ecskem éten. M ezőgazdasági Köz
löny, V II. évf. 188—191. 1934.
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Az első fagyok idején  a gyapot-töveken igen nagyszám ú fe jle tlen  term ésen 
k ívü l sok teljes (galam btojás) n a g y sá g ú ra  k ifejlődött term éstok is volt, s ezért a 
fe lp a tta n t tokok szedését nem h ag y tu k  abba, hanem  fo ly ta ttu k  decem ber első 
n ap ja iig , m ert a c sap adék ta lan  késő őszön a  tokok nem ro th ad tak  meg, hanem  szór
ványosan  tovább fo ly ta ttá k  a fe lp a tta n ás t.

Kimutatás a megfigyelt gyapot-tövek számáról.
Tabelle über die Stückzahl der beobachteten Baumuvllpflanzen. 

Table conernant les nombres des plantes de coton observées.
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A gyapottövek  gyűrűzéssel, továbbá  ág- és hajtásm etszéssel való kezelését 
akkor végeztük, am ikor a fe jle tt v irágb im bók 4- m egkötö tt term ések szám a á lta lá b an  
e lé rte  a tövenkénti 20-at. Ez a fentebb m ár vázolt okoknál fogva nem következett 
be előbb, m in t szeptem ber 10-én (gyűrűzés), ille tve  13-án (metszés). E bben  az idő
pontban  csak a m egkö tö tt term ések  (die Stückzahl der be fru ch te ten  F ruch tk ap se ln ) 
szám a következő v o lt:

Az északkeletbulgár töveken szabad helyen.......... 0—27-ig átlag  8 ’75 drb
A délbulgáriai töveken védett helyen ................  2—28-ig átlag 1 3 '0  drb
A makói töveken védett helyen ............ . .... ... 14—40-ig átlag 26‘6 drb

Az ág- és hajtásm etszést ú g y  végeztük, hogy  an nak  elvégzése u tán  az ilyen 
kezelésre k ije lö lt töveken csak a 20 legkorábban  je len tk eze tt és legfejlődésképesebb 
m egkötött term és és v irágb im bó m ara d t meg.

A gy ű rű zést ped ig  a gyapotnövény  törzsén m agán  a legalsó elágazódás a la tt  
eszközöltük 2 mm széles háncssza lag  kim etszésével. M inthogy előre nem tu d h a ttu k , 
hogy a gyapotnövény  nem fog-e a gyűrűzésbe belepusztu ln i (a ric inusnövény  belepusz
tu lt), teh á t a tövek egyrészét nem g y ű rű z tü k  köröskörül, hanem  egym ásfölö tt 1 cm- 
n y ire  két áte llenes fé lk e rü le tig  terjedő  fé lg y ű rű t v ág tu n k  ki ra jtu k . A m ikor azonban 
8 n ap  m úlva a teljesen  k ö rü lg y ű rű zö tt töveken sem lá ttu k  a  gyűrűzésnek  legcseké
lyebb káros nyom át sem, akkor ú jab b  háncsszalagrészek  k im etszésével ezeket a  fé l
gyű rű k e t is összekötöttük, illető leg  teljes körülgyűrüzéssé  a la k íto ttu k  át.

A zoknak a term éseknek a szám a, m elyek egy  m ag á rah ag y o tt gyapot-tövön. 
fag y ig  m egterm ékenyülnek és fejlődésnek indulnak , igen  nagy . A zonban ezeknek 
csak kisebb h án y ad a  é ri el a teljes k ife jle ttség  fokát, m ég kevesebb érik  is be.

Az első őszi fagyok u tán , m időn m ár ú jabb  term ékenyülésre  nem  leh e te tt 
szám ítan i, tövenként fe lo lvastuk  a  k ísé rle ti növények összes m egkötö tt term éseinek  
szám át, és kü lön  azokat, am elyek ezek közül fe jle ttek  (legalább kisebb diónagy- 
ságúak) voltak , v ag y  teljes n ag y ság ú ra  fe jlőd tek  és fel is p a tta n ta k .

K ih ag y v a  ezek közül a szeptem ber 13-án ág- és hajtásm etszésben  részesülteket, 
m elyek 20-nál több term ést nem fejleszthettek , m egolvastuk  összesen 203 gyapot-tő  
fa g y ig  m egkötött term éseit:
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II .1

F en ti táb láza tb ó l lá th a tju k , hogy m ind  a m egkötött, m ind ped ig  a fe jle tt 
term éstokok szám a tövenkén t igen  tá g  h a tá ro k  közt mozog-, ésped ig  nem csak a 

szabad  fekvésben, hanem  a  védett helyen fe jlődö tt gyapotnövényék  közt is. L á t
h a tju k  továbbá, hogy a m egkö tö tt term éseknek  csak egy kisebb hányadából vá lik  
fe jle tt term éstok, főleg szabad fekvésben, ahol á tlag b an  három szor anny i a m eg
k ö tö tt term és, m in t a  fe jle tt, m íg  védett, m eleg fekvésben  a m egkö tö tt term ések 
50% -ánál több é ri el a fejlődés m agasabb fokát. V égeredm ényben azonban a  fe j
le tt  tokok á tlagos szám a sem szárm azás, sem pedig  szabad, v agy  v édett fekvés 
sze rin t nem  tü n te t fel igen  n agy  különbségeket, h a  az e lkésetten  v e te tt kecskem éti 
gyapo to t figyelm en k ívü l h agy juk .

Sajnos, a következő táb lá za t azt b izony ítja , hogy é g h a jla tu n k  a la tt  ezeknek 
a fe jle tt term éstokoknak  csak k is százaléka é ri e l a teljes érést, h a  csak m este r
ségesen v édett fekvésről nem  gondoskodunk, m in t am ilyet az A lföldi Mezőgazda- 
sá g i In téze t m eteorológiai k e rtje  n y ú jto tt  a délbolgár és m akói gyapo tnak , am ilyet 
azonban nagyobb a rán y ú  term esztés esetén sem m iképpen sem b iz to síth a tu n k  a 
gyapo tte lep ítvénynek .

Ez a táb láza t azt m u ta tja  ki, hogy k ísé rle tü n k b en  h án y  %-a é re tt m eg az 
előbbi táb láza t sze rin ti fe jle tt term éstokoknak  a gyapotnövény  különféle kezelése 
m ellett, és hogy különböző kezelés m ellett egy gyapot-tő re  h án y  fe jle tt és h án y  
é re tt term éstok  esik.

M íg a fe jle tt term éstokok á tlagos szám ában nagyobb különbségek nem  m u 
ta tk o z tak , add ig  ezen utolsó táb láza t szerin t a fe jle tt tokoknak sokkalta  nagyobb 
százaléka é re tt m eg védett helyen, m in t szabad  fekvésben.

A  m inden kezelés nélkül h ag y o tt tövek ro v a tá t  nézve ug y an is  azt lá tju k , 
hogy m íg a szabadfekvésü  északkele tbu lgár és kecskem éti gyapot fe jle tt term és
to k ja in ak  2.3—2 .8 % -a é re tt meg, add ig  a védettfekvésű  m akói és d é lbú lgár g y a 
p o tn ál ez a  százalékszám  27.8, ille tve  43.6.

A m i a különféle kezelés h a tá sá t ille ti, m ind a gyűrűzésnek, m ind pedig 
az ág- és hajtásm etszésnek  pozitív  eredm énye lá tsz ik  a kezeletlen á llap o tta l szem
ben. Nem lá tsz ik  azonban fe ltűnő  különbség a gyűrűzés és m etszés h a tá sa  közt, 
v a lam in t nem  lá tsz ik  eléggé b iztosan a kétféle  h a tá s  összegeződése azon növények
nél. m elyek m indkétféle  kezelésben részesültek.

A  m uta tkozó  ingadozásoknak  és b izony ta lanságoknak  ké t összefüggő oka 
van. E gyik  a k ísérle ti növények a rán y lag  k is szám a, a m ásik  pedig  az, hogy ilyen 
k isszám ú k ísé rle ti növény m elle tt nem  volt b iztosítható  a különböző szárm azású, 
v agy  a különbözőképpen kezelt növényegyedek azonos fe jle ttség i foka és fejlődési 
erélye. M indenesetre k id e rü lt a k ísérle tbő l, hogy a gyapotnövény  a  gyűrűzést tű ri 
é s  a r ra  kedvezőbb éréssel re ag á l; ez a h a tá s  azonban nem  olyan á tü tő  erejű , m in t
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am inőt tőle az eszme felvető je rem élt. K örü lbe lü l hasonló kedvező h a tá s t  m u ta to tt 
k ísé rle tü n k b en  a gyapot ág- és hajtásm etszése  is; m indkét kezelés azonban a k ísé r
le ti esztendőben csak a rán y lag  késői időpontban  volt a lkalm azható , m ert a g ya
p o tra  kedvezőtlen id ő já rá s  következtében an n ak  fejlődése m egkésett. A  k isórleli 
eredm ény teh á t sem a gyűrűzés, sem pedig  a m etszés h a tá sá t ille tő leg  véglegesnek 
nem  tek in th e tő  és a k isérle t m egism étlése volna indokolt.

A  gyapot ág- és ha jtásm etszése  ném i g y ak o rla t m ellett igen gyors m unka, 
m ely az olasz ricinusterm esz tésné l á lta lán o san  be v an  vezetve, és így  az értékesebb 
g y ap o tn á l m ég inkább bevezethető volna, ha további k ísérle tek  annak  k ielégítő  és 
biztos eredm ényét i t t  is beb izonyítanák. De nem  volna gazdaságossági ak ad á ly a  a 
gyűrűzésnek  sem, m elynek e ljá rá sa  igen  egyszerű eszközzel m echanikussá  tehető.

V égül az utolsó táb láza th o z  m ég következő tá jék o zta tó  m egjegyzést kell 
fűznöm. A  táb lá za tb a n  fel van  tü n te tv e , hogy a  különböző szárm azású  és kü lön
féleképpen kezelt gyapotnövények egy-egy tövére  h án y  é re tt term éstok esik. Ebben 
a  szám ban azonban a fagy  u tán  k ényszerérett tokok is b en tfo g la lta tn ak , sőt annak  
zömét ilyenek teszik ki. Az okt. 20—21-i é jje li fagy  e lő tt a szabad fekvésben nő tt 
északkele tbu lgár és kecskem éti gyapot é re tt to k ja i közül mindössze 10.3%, a védett 
fekvésben n ő tt dé lbu lgár és m akói gyapot é re tt tok ja i közül pedig  20.5% é re tt be, 
a többi 90, ille tve  80% m ár m ind fag y  iitán i érés volt.

A gyapotnövény  hazai term esztése m indm áig  nem vezete tt m egfelelő g y ak o r
lati eredm ényre.

F e lv e te tt eszme következtében a szegedi m. kir. N övényterm elési K ísé rle ti 
Á llom ás 1934-ben kisebb k isérle tsorozato t á llíto tt be a gyapotnövény  gyűrűzésével, 
továbbá  ág- és hajtásm etszésével, v a lam in t a kétféle kezelés egyesítésével, a vege
ta tív  fejlődés ko rlá tozása  és az érés sie tte tése  végett.

A  gyapotnövény  a gyűrűzést tű r te  (a ricinusnövény  belepusztu lt) és a r ra  
éppen úgy, m in t az ág- és ha jtásm etszésre , v a lam in t a kétféle  kezelés együttes 
a lk a lm azásá ra  is a  v á r t  irán y b an  reag á lt. A h a tá s  azonban nem volt o lyan n ag y 
m értékű, hogy képes le tt volna teljesen  ellensúlyozni egyéb fontos tenyészfeltéte- 
Iek (kellő időben rendelkezésre álló elégséges tala jnedvesség , p á rás  levegő, hosszan
ta r tó  meleg) h ián y á t. M inthogy a tavaszi szárazság  és hőség m ia tt a gyapotnövény 
első, v irág zásig  ta r tó  fejlődési szakasza igen v o n ta to tt volt, és így  a gyűrűzés és 
m etszés is csak későn volt a lkalm azható , teh á t fe ltehe tjük , hogy azok nem v á lto t
tak  ki teljes h a tást. E zért a k isé rle t ism étlése k ív án a to sn ak  látszik.

A fejlődés fokozása, az érés sie tte tése  és a beért term éstokok szám a te k in 
tetében  az a lk a lm azo tt különleges kezeléseknél sokkalta  szem betűnőbb h a tá s t v á l
to tt ki a gyapotnövények  egy részének teljesen  védett fekvésben, z á rt kertben  való  
elhelyezése. A  v irág zásig  ta r tó  első fejlődési szakasz ugyan  i t t  is éppen olyan 
vo n ta to tt volt, m in t szabad fekvésben, a v irágzástó l kezdve azonban a m egrekedt 
m eleg a term éstokok fejlődésére és érésére igen fe ltűnő  h a tá s t gyakorolt. Ily en  
elhelyezést sajnos, nagyobb g y ap o t-táb lán ak  m ár nem lehetne b iztosítan i. A  példa 
azonban azt b izonyítja , hogy a gyapot kedvező h aza i tenyészetének egyik fő ak a
dá lya  a hőm érséklet erős őszi lehűlése.

Praktische Versuche, die Baum wollkultur in U ngarn einzubürgern, 
schauen auf ein A lter von 150 Jah ren  zurück. Der Erfolg scheiterte immer 
an dem Fehlen der nötigen W anne, Boden- und Luftfeuchtigkeit.

Die kgl. ung. Pflanzenbau-Versuchsstation in Szeged stellte auf A na
logie der Behandlung der Obstbäume eine Versuchsserie mit dem Um ringeln 
und Schneiden der Baumwollpflanzen an.

Es konnte festgestellt werden, dass die Baumwollpflanze die Umringe- 
lung ohne Schaden v erträg t (geringelte Ricinuspflanzen gingen zugrunde), 
und sowohl auf diese Behandlung, als auf das Ausschneiden der überflüssi
gen Äste und Triebe, sowie auch auf die gemeinsame Anwendung beider

Összefoglalás.

Zusammenfassung.

Kgl. Ung. Pflanzenbau-Versuchs
station, Szeged.

V orstand : E. O berm ayer.

Versuche mit der Umringelung 
und mit dem Schnitt der Baumwoll

pflanze,
von kgl. O berchem iker E. O berm ayer.
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M anipulationen mit einer Beschleunigung- der Reife und vergrösserten Zahl 
der aufgeplatzten Fruchtkapseln reagiert. Die ausgelöste W irkung war 
jedoch nicht so durchschlagend, dass sie das Fehlen anderer wichtigen 
Zuchtbedingungen paralysieren können hätte.

Da jedoch die W itterung des Versuchsjahres nicht norm al genannt sein
kann, scheint eine W iederholung der Versuchsserie begründet zu sein.

Eine weit grössere und mehr auffallende positive W irkung, als die 
genannten Behandlungen, hat eine in der grossen P rax is leider unausführbare 
geschützte Lage der Baumwollpflanzen ausgeübt, ein Zeichen dafür, dass 
ein H aupthindernis der günstigen Vegetation der Baumwollplanze in U ngarn 
von der starken herbstlichen Abkühlung der Tem peratur gestellt wird.

Résumé.
Station roy. hóiig, expérimentale 
pour la culture des plantes, Szeged.

D irec teu r: E. O berm ayer.

Expériments avec l’écoreage en an 
neau et la taille du cotonnier.
Pair: E. O berm ayer, chim iste roy. 

hong, en chef.

Les expérim ents p ra tiq u es concernan t l’in troduction  de la  cu ltu re  du cotonnier 
dans la  Hong-rie ont un  passé de 150 ans. Le ré su lta t  échouai to u jou rs ä causte de la 
m anque en chaleur, en hum id ité  d ’a ir  et de sol nécessaires. L a sta tio n  roy . hong. 
expérim entale  pour la  cu ltu re  des p la tte s , ä  Szeged, a exécuté une série  d ’expérim ents, 
ä  l ’in s ta r  du tra item en t des a rb res  f r u i tie rs, avec l ’écoi'Qage en an neau  et la  ta ille  du 
cotonnier. On a constaté que le co tonnier Supporte sans dom mage l’écorcage en anneau 
(les r ic in ie rs  écorcés en ann eau  y  succom bérent) e t la  p lan te  réag it, ta n t a ce tra item en t 
qu ’a la  coupe en tié re  des branches et des pousses superflues, de mérne qu’ä T a p p lic a tio n  
sim ultanée  de ces deux tra item en ts , p a r  une m a tu ra tio n  accélérée et un  nom bre p lus 
g ran d  des conceptacles. Cette réac tio n  p o u rtan t n ’é ta it pas si efficace q u ’elle a jt  pu 
com bler la  m anque d’a u tre s  conditions de cu ltu re  im portan tes. Or, comme on ne p o u rra  
considérer pour norm ales les conditions aitm osphériques p endan t l’année expérim entale, 
la  ré ité ra tio n  de la  série  d ’expérim ent semble é tre  b ien  fondée. Une s itu a tio n  protégée 
du cotonnier, certa inem en t non re tro u v ab le  dans la  p ra tiq u e  extensive, a v a it un  effet 
p c s itif  beaucoup plus g ran d  et p lus su rp re n an t que les tra item en ts  p récités, ce qui 
est un  signe que le p rin c ip a l obstacle d ’une v égéta tion  favorab le  dans la H ongrie 
consiste en la  fo rte  baisse  au tom nale de la  tem péraiture.

A magyar gyapottermelésre vonatkozó szakirodalom.
Fachliteratur über die ungarische Baunucollkultur.

De L a stryrie -M itterpacher: O kta tás a pam ukterm esztésrő l. (U n te rrich t über 
A nbau  der Baum w olle) Buda, 1810.

R odiczky  J .:  I p a r i  és kereskedelm i növények. (In dustrie- und  H an d elsp flan 
zen.) 1891., 208—213.

Balogh S.: A gyapot term elésére  és m eghonosítására  irányu ló  1901—1902. évi 
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A m. kir. Alföldi Mezőgazdasági Intézet keretében működő M. kir. Növény
term elési K ísérleti Állomás, Szeged.

Vezető: O berm ayer E rnő.

Kukorieafajtákkal 1932—1933-ban végzett összehasonlító termelési 
kísérletek eredményei.

Irta: Laczkó A ladár, kir. főadjunktus.

A kukorica hazánkban a búza u tán  a legnagyobb vetésterületet fog
la lja  el és az egész ország vetésterületének átlagosan évenként 20%-át teszi 
ki. Ezzel szemben az országos term ésátlagok elég gyengék, minek oka a kellő 
fokú trágyázás hiányán kívül nagyrészben a nem megfelelő művelésben 
rejlik, amihez még igen gyakran a kedvezőtlen, száraz időjárás is járul. 
Az országos átlagban am úgy is gyenge terméseredményeket még ingodozóvá 
és teljesen bizonytalanná teszi igen sok esetben a meg nem felelő fajta  
kiválasztása és termesztése is, pedig alig van olyan növény, amelyiknél 
anny ira  a fa jtán  múlnék a termesztés sikere, m int éppen a kukoricánál. 
A fajtaism eretben való tájékozódást azonban különösen nagyon megnehezí
tette a legutóbbi évtizedekben kitenyésztett nem esített fa jták  nagy száma, 
úgyhogy a fa jták  útvesztőjében gazdaközönségünk nagyrésze még m a is 
tájékozatlanul áll. A szegedi m. kir. Növénytermelési K isérleti Állomás 
— a kukoricafajta  kérdés nagy fontosságára való tekintettel — megadott 
alföldi viszonyok között, 1932. év óta több évre kiterjedő, rendszeres fa jta 
összehasonlító kísérletekkel igyekszik az ismertebb fa jták  termelési értékét 
kipróbálni. Az alábbiakban ism ertetem  az állomás 1932—1933. évi összehason
lító fajtakísérleteinek eredményeit.

A fajtak ísérletet 8 fa jtával á llíto ttuk  be 1932. évben és ugyanazon fa j
tákkal a kísérletet 1933. évben megismételtük. A 8 fa jta  közül 6 lófogú volt, 
m inthogy a takarm ányozás ú tján  való értékesítést tekintve, m int bőtermő 
fajták, nálunk az Alföldön ezek a legelterjedtebbek. A lófogúakon kívül két 
sima, keményszemü fa jtá t is beállítottunk a kísérletbe. A lófogúak közül a 
sárga lófogú 1., 2. és 3. jelzésű, valam int a fehér lófogú és az am erikai Funk 
nem esített fajták, a garabosi pedig Nagykörös-vidéki sárga lófogii tá jfa jta . 
A két símu, keményszemü nem esített fa jta  pignolettó és korai síma kemény
szemű néven szerepel a kísérletben. A fajtaösszehasonlító kísérletnél m ind
két esztendőben eredeti szárm azású vetőmagot használtunk. A második 
évben azért szereztünk be újból eredeti vetőmagot, hogy keresztezetlen, 
tiszta anyaggal dolgozhassunk. A kísérletet két különböző helyen és talajon: 
az állomás újszegedi kisérleti gazdaságában egyszeri ismétléssel és Szeged- 
Kecskéstelepen, a Növényvédelmi és Növényforgalmi Iroda kisérleti tele
pén, összesen tehát 3 sorozatban állíto ttuk  be, megfelelően jól előkészített és 
istállótrágyázott talajon, valam ennyi fa jtánál egyform a előveteménnyel, 
megfelelő ápolási és négy ízben történt kapálási m unkák mellett, 400 d-öles 
parcellákon. A 400 d-öles parcellák 5 öl széles és 80 öl hosszú, tehát hosszú 
és keskeny parcellák voltak, s így áttekintésük és a tenyészidő ala tt több
szöri felülbírálásuk — ami a kukoricánál nagyon fontos — könnyebben 
végezhető volt.

Az elért terméseredmények ism ertetése előtt * szükséges mindkét 
esztendő időjárási adataira  is kitérni, m inthogy alföldi viszonyaink között 
a kukoricaterm ések nagyságait és azok évenkénti ingadozásait az időjárás 
erősen befolyásolja. B ár kétségtelen, hogy ha a kukorica fa jtá ja  jól meg van
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választva, nálunk bármely vidéken termeszthető, mégis legjobban a csapa
dékos és meleg' időjárást, különösen pedig a páratelt levegőt szereti. Surányi- 
Villax szerint (K ukoricafajták és termesztésük című munka): ha a kelés és 
kezdeti fejlődés kifogástalan, akkor viszonyaink között a termések nagy
ságát leginkább a jú lius—augusztus-havi időjárás dönti el. Kései fajtáknál 
júliusban a csapadékon kívül főleg a meleg, virágzás után pedig augusztus 
hónapban inkább a csapadék játssza a főszerepet. A kései fajtáknál, ha 
augusztus csapadékban elég gazdag, még ha hűvösebb is, m eghajtja  a kuko
ricát és így nemcsak a term ésre hat fokozóan, de m egrövidíti a tenyészidőt 
és az érést sietteti még akkor is, ha szeptember is csapadékos. H a ellenben 
augusztus száraz és csak szeptember esős, akkor m ár bizonytalanabbá válik 
a kései fá jják  beérése, ha csak az októberi időjárás kivételesen nem jó. Nem 
kell ta rtan i a kései éréstől, ha nemcsak augusztus, de szeptember és október 
hónapok is szárazak. Ekkor meg viszont, ilyen tartós szárazságban, kielégítő 
term ésre sem szám íthatunk.

Az időjárásra vonatkozó adatokat m indkét évről az 1. és 1/a. sz. táb
lázatban foglaltam  össze. A közölt meteorológiai adatok az állomás telepén 
észleltettek.

Az első kísérleti esztendő időjárása tehát a kukorica kezdeti fejlődé
sére nézve m ájus és június hónapokban, bár kedvezően meleg, de kedvezőt
lenül száraz jellegű volt. A virágzások idején jiílius hóban is általában igen 
meleg és száraz, a fejlődésre tehát kedvezőtlen, de a virágzás és megtermé- 
kenyiilésre viszont kedvezőnek mondható időjárás uralkodott. Később az 
elvirágzás és megtermékenyülések után, a csőképződések elején lehullott 
csapadékmennyiség a nagy szárazságban igen kedvezően hatott, m ert július 
hó közepe után  az egyes fajták  elvirágzottak; a megtermékenyülések után. 
jú lius hó második és augusztus hó első felében pedig kedvezően csapadékos 
volt az időjárás. Később azonban, augusztus hó második felében és egész 
szeptember folyamán tartó  rendkívüli szárazság és abnormis meleg igen 
kedvezőtlenül befolyásolta a terméseredmények kialakulását. Az egész 
1932-ik évi időjárást tehát a kukorica tenyészideje a la tt szárazság jellemezte 
és a terméseket csupán a virágzás után, jú lius hó második és augusztus hó 
első felében lehullott csapadékmennyiség biztosította. A május- és jún ius
havi csapadék az utolsó 10 év átlagánál kevesebb, a szeptemberi pedig sok
kal kevesebb volt. A középhőmérséklet a norm álisnál általában m aga
sabb volt.

Az 1933. évi időjárás, eltekintve a júniusi hűvösebb napoktól, bár a 
kukorica kezdeti fejlődésére elég kedvező volt, azonban az egész július, 
augusztus és szeptemberben uralkodott szárazság a kukoriraterm ések 
mennyiségére igen kedvezőtlenül hatott. A csapadék mennyisége — m ájus 
hótól eltekintve — a többi hónapokban a 10 évi átlagnál kevesebb. A közép
hőmérséklet általában 1—2,C°-kal a 10 éves átlagnál alacsonyabb volt.

A tenyészidő a latt végzett megfigyelések a következők.
Az első esztendőben a keléseknél az egyes fa jták  között annyiban 

m utatkozott különbség, hogy bár a fa jták  csirázóképességében és labora
tórium i csirázási erélyében nagyobb különbségek nem voltak, annak dacára 
legkésőbb kelt ki a 8 fa jta  közül a korai síma keményszemü. Kezdeti fejlő
dése is a leggyengébb volt, u tána a pignolettó következett. A lófogú fa jták  
kelése és kezdeti fejlődése általában jó volt. Jún ius hó folyam án a legerő
teljesebb fejlődést a lófogúak közül a fehér lófogú, a sárga lófogú 2. és a 
garabosi m utatták, leggyengébbet pedig a Funk és a sárga lófogú. 1. A sárga 
lófogú 3. sz. fa jta  fejlődését tekintve közép helyet foglalt el. A pignolettó a 
korai síma keményszeműnél fejlettebb volt.

A virágzások időpontját tekintve, legkorábban kezdett virágozni jú lius 
11-én a garabosi, majd jiílius 12-én a sárga lófogú 1., jú lius 13-án a sárga 
lófogú 2., 14-én a pignolettó és a korai síma keményszemü, 15-én a sárga 
lófogú 3., u tána 16-án a Funk, végül legkésőbben jú lius 18-án a fehér lófogú.
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1. sz. táblázat. A hőmérsékletre vonatkozó adatok.
Tabelle Nr. 1. Temperatur-Angaben.
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rige Durch
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1932 máj. 2 2 . 2 9 6 1 2 . 4-5 18-1 17'3 0 - 8 —

Az évszakhoz k épest  
m eleg . 24 nap volt 20 
CO-on felü li a napi ma
xim um . A minimum is  
21 nap vo lt 10 C°-on 

felü l.
lm  Vergleich zu r Jahres
ze it warm . Es herrschte 
ein M axim um  über 20° C 
an 24 Tagen. E in  M in i
m im  über 100 C kam in  

21 Tagen vor.

1932 jón. 2 1 . 31-8 1 2 .
18. 8-5 19-3 2 0 '6 — 1 - 8

A napi m axim um ok 20 
CO-on jóval felü liek , 2 
ízben a 30 C°-ot is m eg
haladta. A minimum 4  

ízben 10 C° alatt. 
D ie täglichen M axim a  
sin d  beträchtlich höher, 
als 209 C, im  2 Fällen 
übertreffen  sie sogar 300 
C. Das M inim um  sank 
in  4 Fällen u nter 100 C.

1932 júl.
8 .
9. 31 • 6

1 .
23.
29.

14 '5 2 4 -- 2 3 '4 0 ' 6 —

H ó  első  fe le  ig en  m e
leg , m ásodik felében a 
hőség k issé m érséklő
dött. Am axim um  13 nap 
volt 30 CO-on felül. Az 
éjszakai enyhülés csak  
5 nap szállt 15 CO-ig. 

E rste M onatshälfte sehr 
w arm , die H itze m essigte 
sich etwas in  der zweiten  
Hälfte. Das M aximum  
stieg an 13 Tagen über 
300 C. D ie nächtliche  
Tem peratur sank n ur an  

5 Tagen bis 15° C.

1932 aug. 2 . 32-8

3 3 6

26. 1 2 ' - 2 2 '3 21-9 0 '4 —
Általában m eleg .

Im  Allgemeinen warm .

1932 szept. 30. 23. 5 '5 2 1 1 17 '9 3 '2
Rendkívül m eleg  az 

évszakhoz képest.
Im  Vergleich zu r  Jahres
zeit ausserordentl. w arm .

1933 máj. 30. 25-2 25. 5 ' - 15'1 17-3 — 2  2 -

1933 ján. 2 2 . 29-6 9. 7 ' - 17'8 2 0 '6 — 2 - 8

Az évszakhoz képest 
hűvös.

Im  Vergleich zu r  Jahres
ze it kühl.

1933 júl. 28.
29. 35 4 6 . 1 0 - - 22-4 2 3 '4 - 1 -- M eleg — li'arm

1933 aug. 1 1 . 3 9 2 15. 8'5 21-4 21-9 — 0-5 M eleg — W arm

1933 szept. 2 2 . 28-5 2 0 . 3 - 16'4 17 '9 — 1 '5 -



1/a. sz. táblázat. Csapadékra vonatkozó adatok.
Tabelle Nr. l!a. Niederschlags-Angaben.
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1932 május 9 47-3 55-1 1 7-8
1

Kevés csapadékkal. 
Mit wenig Niederschlag.

1932 jím. 7 58-1 59-2 — 1 * 1

Szárazabb jellegű. Kiadós eső csak a 
hó elején és vége felé 2  ízben volt. 

Trockenen Charakters- Ein ausgiebi
ger Regen nur am Anfang und Ende 

des Monats in zwei Fällen.

1932 jói. 6 74-8 4 5 -6 29-2

A hó első fele száraz. A csapadék kedve
zőtlen eloszlású, m ert majd az összes 
havi csapadékmennyiség a hó 2 -ik 
felében egymásután 2  napon hullott le. 
Erste Monatshälfte trocken. Nieder
schlag ungünstig verteilt, nachdem bei
nahe die gesamte monatliche Nieder
schlagsmenge in der zweiten Hälfte 
des Monats in zwei einander nach

folgenden Tagen gefallen ist.

1932 aug. 8 61-1 51-3 9-8 —

A hó első fele csapadékos, 2-ik fele 
igen száraz, úgyszólván teljesen csapa
déknélküli. A 8  csapadékos napból 6  

nap a hó első felére esett.
Erste Monatshälfte niederschlags

reich, zweite Hälfte sehr trocken, sozu
sagen vollkommen niederschlagsfrei. 
6 Tage von dev 8 Niederschlagstagen 

vielen auf die erste Monatshälfte.
1932 szept. o II , .3 | 5 A 51-8 — 46-4 Igen száraz. —  Sehr trocken.

1933 május 17 9 2 -- 55-1 3 6 -9 — Csapadékos. — Niederschlagsreich.

1933 jón. 1 2 55-5 59-2 — 3-7
Nem sok, de kedvező eloszlású csapadék. 
Nicht viel Niederschlag, aber günstig 

verteilt.
1933 jól. 5 2 2 - 8 4 5 ' 6 2 2 - 8 Száraz — Trocken

1933 aug. 8 42-1 51-3 9-2
Júliusi szárazság után csapadék nem 

elegendő.
Nach der Juli-Dürre ungenügender 

Niederschlag

1933 szept. 5 3 5 '- 51*8 16-8

Száraz. Az egész havi csapadékból 
28’8 mm egy nap alatt, 2 1 -én esett. 
Trocken. 28‘8 mm. des monatlichen 
Gesamtniederschlags vielen an einem 

Tag, am 21-sten ab.
II 1 1!
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Elvirágzás u tán  a garabosi fejlődés tekintetében legkoraibbnak m uta t
kozott, a sárga  lófogú 2. koraisága m ellett magas szárnövekedésével tűn t ki, 
a Funk és a sárga lófogú 1. egyform a növekedésű és fejlődésü volt, a sárga 
lófogú 3. közepes fejlettségű és középmagas szárú, a fehér lófogú, bár a 
legmagasabb növésű, de legkésőbbi fa jtának  m utatkozott. Végül a pignolettó 
fejlettebb és magasabb szárú volt, m int a korai síma keményszemű.

A második kísérleti esztendőben, 1933. évben az egyes fa jták  kelése 
általában minden parcellán jó volt. A kezdeti fejlődés azonban a jiínius első 
felében uralkodó hűvösebb időjárás m iatt általában igen lassú volt, a fiatal 
növények sokáig sárgultak. íg y  valam ennyi fa jta  fejlődésben egyformán

2 . sz. táb láza t. — Tabelle N r .-2.
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Zeit der Reife 
im Jahre

1932 1933 
évben

lió/nap 
Monat! Tag

Jegyzet
Anmerkung

1 . Funk lófogú 
Funk’s Pferdezahn

ápr.
29. 80/80 400 szept.

18.
okt. 

5., 6 .

2 . Sárga lófogú 1. sz. 
Gelber Pferdezahn Nr. 1

(( 80/70 400 szept.
16.

szept.
27.

1933. évben 70/70 cm-re 
vetv e .

Im  Jahre 1933 a u f7 0 j7 0  
Cm A bstand gesät.

3. Sárga lófogú 2. sz. 
Gelber Pferdezahn Nr. 2

(.(. 70/70 400 szept.
16.

szept.
25.

4. Sárga lófogú 3. sz. 
Gelber Pferdezahn Nr. 3

a 70/70 400 szept.
15.

szept.
28.

5. Garabosi
Landsorte

(C 70/70 400 szept.
15.

szept. 
27. 28.

6
Fehér lófogú 
Weisser Pferdezahn

« 70/70 400 szept.
2 0 .

okt.
2 .

7. Pignoletto « 50/50 400 szept.
1 2 .

szept. 
25., 26.

8 .
Korai sima, keményszemú 
Früher glattsamiger 

Hartkornmais
(C 50/50 400

szept.
1 2 .

szept.
29.

visszam aradt. A jú liusi melegebb időjárás a fejlődést m ár elősegítette, azon
ban a ham arosan beálló és egészen a törésig tartó  szárazság az egyes fa jták  
teljes kifejlődésére és a term éseredm ényekre igen károsan hatott. A törések 
előtt, augusztus hó 19-én végzett megfigyeléseink és b írálataink  szerint a 
lófogú fajták  közül a Funk a legmagasabb, legerőteljesebb növésű, dús levél- 
zettel, így csalam ádénak a legnagyobb term ést adja, azonban kései érése 
m ár a tenyészeti idő végén is mutatkozott. A sárga lófogú 1. fa jta  a Funknál 
koraibb és alacsonyabb. A 2. sz. sárga lófogú m ár magasabb, elég korai, a 
csövek hajza ta  m ár száradni kezd, nem erősen fattyasodó és nem is nagyon 
levéldús. Igen szárazságbíró. A 3. sz. sárga lófogú a 2. sz. lófogúnál kissé 
alacsonyabb, közepes érésű, csövei még augusztus második felében hónalj-
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bau ülnek és levélzete zöld. Szára vastag’, dús levélzetű és fattyasodásra h a j
lamos. A garabosi lófogú középmagas szárú, igen korai, csövei a m egfigye
léskor m ár oldalt álltak. Csőhajzata száradni kezd, levélzete is szárad. A 
fehér lófogú m agas növésű, de igen kései, augusztus 19-én még egészen üde. 
zöld levélzettel és szárral. Csövei is még teljesen hónaljban ülnek. Szára a 
lófogúak közt legmagasabb és legvastagabb. Rendkívül dfts levélzetű, erősen 
fa tty asodó. Különös jellemzője igen erős kezdeti fejlődése, így a téli csapa
dékot nagyon jól képes felhasználni. A pignolettó bár elég magas, de gyenge.

3 .  sz . t á b l á z a t .  A  k í s é r l e t i  p a r c e l l á k  t e r m é s e r e d m é n y e i  t ö r é s k o r .
Tabelle Nr. 3. Ertrags-Angaben der Versuchsparzellen zur Zeit der Ernte.

A fajta neve 
Name der Sorte

Nyers csöves termés mennyisége 
Menge der rohen Kolbenernte

„ im Jahre 1932. évben im Jahre 1933. évben

I. 11. III. , 1. II. III.

s o r o z a t  — S e r i e
Szegeden Újszegeden Szegeden Újszegeden

kát. holdanként q — pro kát. Joch q

Funk lófogú 
Funk’s Pferdezahn

34-08 36-40 36-48 34 '40 4 1 0 0 36-72

Sárga lófogú 1. sz. 
Gelber Pferde zahn 1. 19-58 24-52 25 80 25-48 31-56 29-64

Sárga lófogú 2. sz. 
Gelber Pferdezahn 2.

25-47 31-40 33-20 31-96 36-28 31-96

Sárga lófogú 3. sz. 
Gelber Pferdezahn 3. 28-86 34-04 32-08 32-52 31-56 31 24

Garabosi
Landsorte

nem sze
repelt 30-68 30 56 30-00 29-64 30-28

Fehér lófogú 
Weisser Pferdezahn

34-74 35 92 35-12 32-92 31 6 8 31-08

Pignoletto 29-68 30-08 29-48 24-20 28-36 28-00

Korai síma, kemény
szemű

Früher glattsamiger 
Hartkornmais

25’54 26-80 27-28 26 04 27-24 24-68

vékony szárú. Sok tő alsó levelei a nyári szárazságban lesültek. Ügy látszik, 
a  szárazságot kevésbbé bírja. Igen korainak mutatkozott. Levélzete elég sűrű. 
Végül a korai sím a keményszemű valam ennyi fa jta  közül a legalacsonyabb, 
a szárazságot jobban bírja , m int a  pignolettó, melynél valam ivel késeibb 
la jtán ak  mutatkozott.

A jú liusi szárazságban az egyes fajták  korai vagy késeibb jellegét leg
szembetűnőbben a cím erhányás ideje m utatta . Jú lius 19-i megfigyeléskor 
m ár címerét hányta: a 2. sz. sárga lófogú. a pignolettó, az 1. sz. lófogú és a 
garabosi, m int koraibb fajták .
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Az egyes fa jták  érési idejét a 2. sz. táblázat tün teti fel.
Az érési idő tekintetében mindkét esztendőben a Fűnk lófogú volt a 

legkésőibb fajta, utána a fehér lófogú következett. Legkorábban volt törhető 
a pignoletto. A lófogú fa jták  közül, m indkét kisérleti évet figyelembe véve, 
legkoraibb volt a 2. sz. nem esített sárga lófogú fajta, ami ennek a fajtának  
az értékét igen növeli. A lófogú kukoricák fa jtá jának  m egválasztásánál 
ugyanis a mi éghajlatunk ala tt jóform án a legfontosabb szempont a korai 
érés, egyrészt azért, m ert ha az időjárás nem egészen megfelelő, beérésük 
bizonytalan, másrészt hazai viszonyok m ellett igen sok esetben búza az utó-

4. sz. táb láza t. — Tabelle Nr. 4.

A fa jta  neve 
Name der Sorte

Im Jahre 1932. évben Im  Jahre 1933. évben

csöves
1 .

kolbige

csöves
2 .

kolbige

csöves
3.

kolbige

meddő
unfrucht

bare

csöves
1 .

kolbige

csöves
2 .

kolbige

Tövek száma — Pflanzen Tövek száma — Pflanzen

°/o °/o

Funk lófogú
Funk's Pferdezahn — 1 0 0 _ 3-5 64-5 32- —

Sárga lófogú 1. sz. 
Gelber Pferdezahn Nr. 1

60 40 . — 3 5 69-5 27 • —

Sárga lófogú 2. sz. 
Gelber Pferdezahn Nr. 2

1 0 0 — — 4 ’5 77- — 18-5

Sárga lófogú 3. sz. 
Gelber Pferdezahn Nr. 3

80 2 0 — 7 '5 71-5 2 1  • —

Garabosi
Landsorte

70 30 7 '5 70-5 2 2 - —

Fehér lófogú 
Weisser Pferdezahn

80 2 0 — 13-5 6 8 ' — 18-5

Pignoletto 2 0 70 1 0 1 0 - — 65-5 24-5

Korai síma, kemény
szemű

Früher glattsamiger 
Hartkormnais

1 0 0

igen
kevés
sehr

wenig
— 8 - — 75’ — 17 —

növény, minek sikerülte nagyrészt a term elt kukoricafajta idejében való 
beérésén és letörésén múlik (3. sz. táblázat).

A nyers csöves termés adatai szerint töréskor a legnagyobb term ést 
a legkésőbben érő lófogií fa jták : a Funk és a fehér lófogú adták. U tánuk 
következnek sorrend szerint kevesebb nyers csöves terméssel a 2., 3. sz. neme
síte tt lófogú fajták , m ajd a garabosi tá jfa jta , a pignoletto, az 1. sz. nemesí
te tt sárga lófogú és végül a korai síma keményszemű fajta.

Közvetlenül a törések előtt m indkét kisérleti évben m egállapítottuk az 
egyes fajtáknál az 1-, 2-, esetleg többcsöves tövek százalékos arányát is. Az 
erre vonatkozó adatokat a 4. sz. táblázatban foglaltam  össze.

h



96

Legtöbb 2-csöves tő m indkét esztendőben a Funk lófogú fajtában  volt, 
innen m agyarázható nagyrészben ennek a fa jtának  vezető helye a többi 
fa jták  között, nyerscsöves termés tekintetében. Legkevesebb 2-csöves tő 
pedig m ind a két évben a korai síma keményszemű fa jtában  volt. Feltűnő 
azonban, hogy míg az 1932. évben meddő tövek egyik fa jtáná l sem fordultak 
elő százalékban kim utatható számban (virágzás után  nedvesebb nyár), addig 
a következő 1933. évben valam ennyi fa jtáná l k im utatható százalékban is a 
meddőség (nagy és tartós szárazság).

Az egyes k ísérleti fajtáknál, m indkét esztendőben, az egyes sorozatok
ban ismétlésekkel szerepelő ugyanazon fajtáknak  összemorzsolásával, ponto
san m egállapítottuk a valódi termőképességet kifejező szemtermések nagy
ságát, ezenkívül a morzsolásokkal kapcsolatban az egyes fajtáknak  a töréstől 
a morzsolásig (január és februán hónapig) jelentkező beszáradási százalékát, 
valam int az egyes fa jták  pontos csutka- és m agarányát is. A kísérletben 
szereplő fajtáknak  erre vonatkozó adatai a következők:

5. sz. táb lázat. — Tabelle Nr. 3.

A fajta  neve 
Name der Sorte

Im  Jahre 1932. évben lm  Jahre 1933. évben

Csöves termés 
kát. h.-ként 

Kolbenertrag 
pro kát. Joch
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töréskor

Sei der 
E rn te

morzso-
láskor
beim

Hébbeln

töréskor 
Sei der 
E rn te

morzso-
láskor
beim

Hebbeln

q- °/o q. °/o i
Funk lófogú 
Funk's Pferdezahn 36-44; 28-80 2 1 24-30 84/16 38-86 28-00 28 23-00 82/18

Sárga lófogú 1. sz. 
Gelber Pferde zahn 

Nr. 1
25-16 2 2 - 1 2 1 2 19-36 87/13 30-60 23-40 23 2 0 - 0 2 85/15.

Sárga lófogú 2. sz. 
Gelber Pferdezahn 

Nr. 2
32-30 27-34 15 23-94 87/13 34-12 27-06 2 0 23-20 85-7

14-3

Sárga lófogú 3. sz. 
Gelber Pferdezahn 

Nr. 3
33-06 27-26 17 22-32 82/18 31-40 23-56 25 18-78 79/21

Garabosi
Landsorte 30-62 24-90 18 20-52 82/18 29-96 2 2 - 1 2 26 18-00 81/19

Fehér lófogú 
Weisser Pferde

zahn
35-52 27-34 23 2 2 - 6 8 83/17 31-38 22-82 27

coQO 80/20

Pignoletto 29-78 26-24 1 2 21-82 86/14 28-18 21-76 2 2 18-00
82-7
17-3

Korai sima,kemény- 
szemű

Früher glattsami- 
ger Hartkornmais

27-04 23-52 13 19-22 87/13 25-96 19-94 23 17-18 86/14



97

A beszáradási százalék nagyságát tekintve, m indkét esztendőben a leg
nagyobb volt a beszáradás a kései érésű és nyers csövestermésre bőtermő 
fehér lófogó és Funk fajtáknál. Fokozatosan csökkent a nedvességtartalom  
a garabosinál, a 3. sz. nem esített lófogúnál, korai sím a keményszeműnél, 
pignolettónál, végül legkevesebb volt a nedvességi százalék a 2. és az 1. sz. 
nem esített lófogú fajtáknál.

A szemtermés nagyságát vizsgálva, legbővebb termőnek bizonyult 
— átlagosan m indkét esztendő eredményeit alapul véve — a 2. sz. nem esített 
sárga lófogú fajta , ezt követte a nyerscsöves termésben elöljáró F unk és 
fehér lófogú, m ajd a 3. sz. lófogú fa jta  és a garabosi. Legkevesebb szemter
mést adott a korai síma keményszemű fajta, m ajd u tána  a pignoletto. A 
nem esített sárga lófogú fa jták  közül legkevesebb szemtermést az 1. sz. 
fa jta  adott.

A csutka-m ag százalékos aránya m indkét évben legkedvezőbb volt a 
korai sím a keményszemű fajtánál, azt követte a nem esített 2. sz. sárga ló
fogú, m ajd az 1. sz. lófogú, a pignoletto. Legrosszabb volt a csutka-m agarány 
a 3. sz. lófogúnál, mely u tán  sorrendben a fehér lófogú, garabosi és Funk 
fa jták  következtek.

Az állomás 1934. évben újabb 7 kukoricafajtával és összehasonlítás
képpen az előző 2 évi kisérletben m ár szerepelt Funk fajtával fo ly ta tta  az 
összehasonlító fajtakísérleteket és a kísérletet 1935. évben megismételte. Az 
újabb fajták  közül 4 sím a pubaszemű és a Funkkal együtt 4 fa jta  pedig 
lófogú. Ezen újabb kísérlet eredményéről később fogok beszámolni.

Összefoglalás.

A termesztendő kukoricafajta  kiválasztásánál a termés használati 
célja, az érési idő és a termőképesség a mértékadó.

Takarm ányozásra, főleg hizlalásra a bőtermő lófogú, puhaszemű fa j
ták a legmegfelelőbbek, élelmezésre, őrlésre viszont a keménymagvú kuko
ricákat vásárolják, melyek rendszerint m agasabb áron is értékesíthetők.

Az állomás ism ertetett összehasonlító fajtak ísérletei eredményeinek 
alapján a kétéves kisérletben szereplő hatféle lófogú fa jta  közül a nemesí
te tt 2. sz. sárga lófogú érési idő tekintetében a legkoraibbnak, term őképes
ségre nézve pedig a legbővebben termőnek bizonyult. Alföldi viszonyaink 
között, m int igen szárazságbíró, extenzívebb viszonyok közé is beillő, biztos 
és bőtermő fajta, magterm elés céljából termesztve, a többi kipróbált lófogú 
fa jta  értéke felett áll.

A kisérletben kipróbált két keményszemű fa jta  közül a pignoletto, 
m int koraibb és bővebben termő, értékesebbnek látszik.

Az érés ideje a termesztendő fa jta  kiválasztásánál fontos azért, m ert 
későn érő fa jta  termesztése esetén, kedvezőtlen, hűvös nyári esztendőkben 
azok teljes beérése bizonytalan. H a a kukorica utóveteménye őszi búza, ami 
alföldi viszonyaink közt általános, akkor ismét a korábban: legkésőbb szep
tem ber hó végére biztosan beérő fa jtá t célszerű vetni, m ert ellenkező eset
ben búza alá nem adhatunk megfelelő tala jm unkát és a búza vetése 
megkésik.

A későn érő lófogú fajták  — a nyers csövestermést alapul véve — 
általában bővebben termők, m int a korábban érő fajták , azonban a kései 
fa jták  csöves termésében rendesen sokkal több víz van, m int a korai fa jtáké
ban (Funk 21—28%-os, fehér lófogú 23—27%-os beszáradás).

A kukoricafajták  termőképességének b írá la tá t nem a csöves, hanem a 
lemorzsolt m agterm ésük mennyisége alapján kell végezni, m ert egyrészt 
egyes fajtáknak  töréskor igen nagy a víztartalm a, m ásrészt a csutka és 
m agterm és aránya is kukoricafajták szerint nagyon változó.

Az érési időt tekintve, a kétéves kísérleti adatok szerint legkorábbi 
volt a pignoletto, a lófogú fa jták  közt pedig a 2. sz. nem esített sárga lófogú. 
Legkésőbb ért a Funk, u tána  a fehér lófogú.

K isérle tü gy i Köz’em ények X X X V III. (1935.) 7
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A nyers csöves termés alapján  a kísérleti fa jták  közül legnagyobb 
term ést a Funk és a fehér lófogú fa jták  adtak.

Az egyes fajták  v íztartalm a töréskor igen változó. Legnagyobb víz
ta rta lm a a fehér lófogúnak, után  a Funknak volt. Legkevesebb volt a ned
vességtartalom  és így a beszáradás is az 1. és 2. sz. nem esített sárga lófogú
nál, m ajd a pignolettónál.

A termőképességnek a lemorzsolt magtermés mennyisége alapján  tö r
tént m egállapítása szerint legbővebben termő a 2. sz. nem esített sárga ló- 
fogú volt, u tána következett a Funk és a fehér lófogú. Legkevesebb szem
term ést adott a korai sím a keményszemű fajta, majd a pignolettó. A neme
síte tt sárga lófogú fajták  közül legkevesebbet az 1. sz. fa jta  term ett.

A csutka és magtermés aránya legkedvezőbb volt a korai síma 
keményszemű fajtánál, ezt követte a 2. sz. nem esített sárga lófogú és az 1. 
sz. lófogú fajta. Legrosszabb volt a m agterm ésnek a csutkához viszonyított 
a ránya  a 3. sz. sárga  lófogúnál, majd a fehér lófogúnál, garabosinál és 
a Fűliknál.

Bei der A usw ahl der anzuhauenden M aissorten sind: der V erwendungszweck 
der F ru ch t, der Z eitpunkt der Beife, fe rn e r die E rtra g sfä h ig k e it von m assgebender 
B edeutung.

F ü r  F ü tte ru n g s-, besonders aber fü r  M astzwecke sind die e rtrag re ich en  w eich
körn igen  P ferdezahnsorten  aan besten  geeignet. F ü r  die m enschliche E rn äh ru n g , fü r  
M ahlzwecke w erden jedoch die H artm aisso rten  g ekauft; welche le tz te ren  gew öhn
lich  höher im  Pre ise  sind.

A uf G rund der gesch ilderten  verg le ichenden  Sortenversuche der S ta tion  
erw ies sich die veredelte  gelbe P ferdezahnsorte  Nr. 2 als die am frü h esten  reifende 
und  die e rtra g re ic h ste  der sechs verschiedenen P ferdezahnsorten , welche im zwei
jäh r ig en  S ortenversuch  erp ro b t w urden. Sie s teh t u n te r  den k lim atischen  V e rh ä lt
n issen  des „A lföld“ (d. i. die grosse ungarische  T iefebene) den ü b rigen  e rprob ten  
Pferdezahnsorten  w eit voran , als sichere und ertrag re ich e , gegen T rockenheit w id er
s tandsfäh ige , u nd  auch  fü r  ex tensivere  V erhältn isse  passende K ornm aissorte.

Von den beiden erp ro b ten  h a rtk ö rn ig en  Sorten  schein t P ignoletto , als frü h er 
re ifend  und e rtrag re ich er, den grösseren  W ert zu haben.

Die Zeit der R eife ist bei der A usw ahl der anzuhauenden  Sorte von W ich
tig k e it, nachdem  die vo lls tänd ige  A usreife  e iner sp ä tre ifenden  Sorte bei e in e r u n 
gü n stig en  kühlen  Som m erw itterung  schon unsicher w ird . Fo lg t dem M ais als N ach
fru c h t W interw eizen — was u n te r  den V erhältn issen  des ungarisch en  T ieflands 
ziem lich  allgem ein  is t — dann  ist es zweckm ässig eine frühe, spätestens zu Ende 
Septem ber sicher ausreifende Sorte zu w ählen, sonst können w ir dem W eizen keine 
en tsprechende B odenarbeit rech tze itig  geben und d ie  W eizensaat w ird  sich verspäten .

Die sp ä tre ifenden  P ferdezahnsorten  sind  in  Bezug au f den rohen K o lbenertrag  
im  A llgem einen e rtrag re ich er, als die frü h er re ifenden  Sorten ; die K olbenern te  sp ä 
te re r  M aissorten  en th ä lt aber gew öhnlich m ehr W asser, als die der früh re ifen . (Die 
Sorte F u n k  e rle id e t eine 21—28%-ige, w eisser P f erdezähn eine 23—27%-ige E in 
trocknung.)-

D ie E rtra g sfä h ig k e it der M aissorten  m uss au f Grund der abgerebbelten  Sa
m enern te  und n ich t nach  der K olbenernte  b eu rte ilt  w erden, weil e inerse its  der W asser
g eh alt der einzelnen Sorten  bei der E rn te  verschieden hoch sein kann, andererse its  
ab e r das V erh ältn is  des Spindeis zum K o rnan teil sortenw eise schw ankt.

Wag dien Z eitraum  der V egeta tion  a n b e triff t, erw ies sich — lau t A ngaben des 
zw eijäh rigen  V ersuchs — die Sorte P igno letto  als die frü h este ; in  der R eihe der 
P ferdezahnsorten  aber die veredelte  gelbe Nr. 2. Am spätesten  w urde die Sorte Funk, 
un d  nächst der weisse P ferdezahnm ais reif.

D em gegenüber w ar der rohe K o lb en ertrag  heim  F u n k  und beim  weissen 
P ferdezahnm ais am grössten .

D er W assergehalt der einzelnen Sorten hei der E rn te  ist »ehr verschieden. 
Den höchsten W assergehalt besitzt der weisse Pferdezahnm ais, nach ihm die Sorte

Zusammenfassung.
Kgl. ung. Pflanzenbau-Versuchs' 

station Szeged.
V orstand : E. O berm ayer.

Ergebnisse von vergleichenden 
Mais-Sortenversuchen 1932 und 1933.

Von O berad junkt: A. Laczkó.



99

F u n k . D er n ied rigste  W assergehalt und so die g e ringste  E in tro ck n u n g  w ar bei den 
v e redelten  gelben P fe rd ezahnsorten  Nr. 1 un d  2, w e ite rh in  beim  P igno letto  n ach 
w eisbar.

A u f G rund des abgerebbelten  K o rn e rtra g s  zeig te  sich die gelbe veredelte  
P fe rdezahnsorte  Nr. 2. als die e rtra g re ic h ste ; d ieser fo lg te F u n k  und  d ie  weisse P fe rd e

zah nsorte . Den g e rin g sten  S am enertrag  ergab  die früh re ifen d e  g la ttk ö rn ig e  H artm ais- 
.Sorte, w e ite rh in  P ignoletto . Von den veredelten  gelben P ferdezahnsorten  lie ferte  Nr. 
1 den g e rin g sten  K o rn e rtrag .

Das V erh ältn is  des Spindels zum K o rn an te il w ar bei dpr früh re ifen d en  g la t t 
k ö rn ig en  H artm ais-S orte  am g ü n stig sten ; d ieser fo lg te  die veredelte  gelbe Pferde- 
•zahnsortje N r. 2 und nach  ih r  Nr. 1. Das V erh ältn is  Spindel zu K o rn an te il w ar am 
u n g ü n stig sten  bei der gelben P fe rd ezah n so rte  Nr. 3, sodann beim weissen P fe rd e
zahnm ais, bei der L andsorte  G arabos un d  beim  Funk .

At the selection of maize varieties the u tilisation  of the fru it, the 
point of time of ripening', furtherm ore the productivness are of utm ost 
importance. For feeding, especially for fattening purposes the profitable 
soft dent-corn varieties are the best, while for human food hard varieties 
a re  bought, which are usually  higher in price also on the m arkets.

Out of six different dent-corn varieties under two year tria ls the 
selected yellow variety  Nr. 2. was the earliest ripening and best yielding 
sort. Among the hard  varieties, P ignoletto seems to have the shortest vege
ta tion  period and greatest yielding capactiy.

The w ater content of the different varieties varies to a great extent at 
harvest time. The white dent-corn variety  has the highest w ater content 
followed by the sort „Funk“. The lowest water-content, consequently the 
lowest loss in weight by drying up could be proved at the selected yellow 
dent-corn varieties Nr. 1. and 2., furtherm ore at Pignoletto.

Summary.

Publication from the Roy. Hung. 
Experimental Station for Plant 

Industry, Szeged.
Results of comparative maize 

variety trials in 1932/33.
B y : A. Laczkó.H ead of th e  E x p erim en ta l S ta tion : 

E. Obermayer.
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A m. kir. Alföldi Mezőgazdasági Intézet keretében működő Növénytermelési
Kísérleti Állomás, Szeged.

Vezető: Obermayer Ernő.

Fajtaösszehasonlító, vetőmagmennyiségi és sortávolsági kísérletek
szójababbal.

I r ta :  Dr. Somorjai Ferenc, k ir. k isé rle tü g y i asszisztens.

Kevés olyan növény van a szántóföldön termeszthető növényeink kö
zött, amelyik termesztésével a hazai szakirodalom az utóbbi években oly 
sokat foglalkozott volna, m int a szójababbal. Ennek oka az állattenyésztő és 
tejterm elő gazdaságok azon törekvése, hogy m agukat sajátterm esztésű olcsó 
fehérjével lássák el.

Rendkívül alkalm asnak m utatkozott erre a szójabab, mely magas 
(16-1—21.63%) zsírtartalm ú, és emészthető fehérjetartalom  tekintetében 
(30.1%) vezet abrakhüvelyeseink között, és néhány százalék fehérjeveszteség 
árán, mely kism értékű pörkölés révén előáll, m entesülhetünk rossz étrendi 
hatásától is. íg y  került a szójabab az érdeklődés központjába, melyet m in
den gazdaság igyekezett kisebb-nagyobb területen kipróbálni.

Míg azonban a szójabab egyfelől igen értékes, másfelől ugyanakkor 
termesztés szempontjából k iszám íthatatlan növénynek bizonyult. K iszám ít
hatatlannak nevezhető azért, m ert az utóbbi évek a la tt több helyen beállí
to tt sortávolsági és vetőmagmennyiségi alapos kisérleti megfigyelésekből 
sem tudták  tisztázni azokat a kérdéseket, melyeknek megoldása elősegítené 
a szójabab gazdaságos termesztését.

„Nincs is ebben semmi meglepő — ír ja  dr. Surányi a Mezőgazdasági 
Közlöny 1934. évi 1. számában, — hiszen tudjuk, hogy e növény nálunk még 
mindig csak a meghonosulás ú tján  van.“

A szójabab termesztésével kapcsolatos kérdések ilyenform án két cso
portra  oszlanak. Az egyik csoport az, amelyre a hazai tapasztalat m ár meg

adja a világos feleletet; a m ásik csoport az, amely kérdésekben továbbra is 
találgatásokra vagyunk utalva.

Tudjuk azt, hogy „a legjobb terméseket a mélyen művelt, kellően 
átporhanyított, jó erőben levő, nem száraz, de a vizet áteresztő tevékeny 
televényes, homokos vályog- és m árgás talajokon ad ja“. (Gyárfás: Újból a 
szójababról. Köztelek, 1932. 45—46. sz.) Sikerrel termeszthető ezenkívül táp
anyagban gazdag homokon és jó m unkában és erőben tarto tt, de nem tú l
ságosan buja, kötött talajon is.

P á ra te lt levegőt, mérsékelt meleget igényel. Nem kíván sok csapadé
kot, de viszont nem szereti a száraz forróságot, főként virágzáskor és szem
képződéskor. M ár egy hétig tartó  hőség leszáríthatja  az alsó leveleket és a 
szemek fejlődését végleg m egakadályozhatja. Innen van az, hogy szélső
séges alföldi éghajlatunk mellett, mely páranélküli, száraz, forró napokban 
bővelkedik, szójatermesztós csak akkor sikerül, ha ez az időszak nem hosz- 
szantartó  és a szóját nem a legérzékenyebb fejlődési szakában éri. Hűvös, 
esős idő sem kedvez fejlődésének, m ert tenyészidejét m egnyujtja  és késői 
bizonytalan érést eredményez.

Régi gyakorlattól eltérőleg m egállapítást nyert az, hogy a szója 
vetése nem április második felében és m ájusban végzendő, hanem április  
első felében, ami a szója korábbi lekerülését biztosítja.
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A korai vetéssel nemcsak a szójabab beérése és betakarítása biztosabb, 
hanem  az u tána vetett búza is jobb talajelőkészítést kap. E rre  pedig nagy 
szükség van, m ert a szójabab gyakorlatilag  számba nem vehető mennyiség
ben gyű jt csak nitrogént, ellenben a ta la j nitrogén- és foszforkészletét erő
sen igénybe veszi. Nemcsak a ta la j tápanyagkészletét, de annak vízkészletét 
is jobban kim eríti, m int a többi abrakhüvelyesek.

A fa jta  m egválasztására vonatkozólag tudjuk azt, hogy a legbiztosabb 
term ést a közepes érésű, aprómagvú, sárga szójabab-féleségek adják, melyek 
legtöbbjének eredete a „keszthelyi sá rgára“ vagy a „kalocsaiéra  vezet
hető vissza.

Á lljanak ezen országos tapasztalat alátám asztására 1934. év nyarán 
a  szegedi m. kir. Növénytermelési K ísérleti Állomás kísérleti telepein beállí
tott, április 10-én elvetett szójagyüjtem ényen nyert alábbi kísérleti adataink  is. 
(Lásd a túloldali táblázatot.)

A táb láza tb an  fog la lt chem iai elem zési adatok  a m. k ir. K ender- Len- 
term elési és N övényolajk isérle ti á llom ás m un k áján ak  eredm énye. A n ed v esség ta rta 
lom m eg határozása  vízgőzszáritó  szekrényben sú lyállandóság ig , a  nyerszsír m egha
táro zása  Soxleth m ódszere sze rin t 12 órai k ivonássa l é te rre l, a n y ersp ro te in  m eg

h a tá ro zása  a rendes K je ldah l m ódszer szerin t tö rtén t. (Ezeket a  m eghatározásokat, 
m elyek közül különösen a lec ith iné  volt fá radságos és hosszadalm as, a nevezett 
állom áson Jak o b ey  Is tv á n  oki. vegyészm érnök végezte).

A  lec ith in  m eghatározása  végett a  m egőrölt szójababot p e rk o lá to rban  
96%-os alkohollal, benzollal, m ajd  ism ét alkohollal ex tra h á lták , a k iv o n ato k a t egye
s íte tték  és b esű ríte tték , a  k icsapo tt m aradékból ped ig  K je ldah l szerin t h a tá ro z ták  m eg 
a N -ta rta lm at, m elyet lec ith in re  szám íto ttak  át. (Növényi anyagoknál a foszfor meny- 
■nyiségéből szám íto tt lec ith in  sokszor 20—25%-kai m agasabb  érték e t ad.)

M ielőtt az egyes fa jták  táblázatba foglalt egyes tulajdonságaival fog
lalkoznék, előre kell boosátanom, hogy 1934. óv tavaszán a korán beállott 
nagy meleg nálunk a szójababot gyors fejlődésre késztette. A hőmérséklet 
m axim um a m ár április 12-én 20° C-t m utatott, mely április végéig fokoza
tosan 29° C-ra emelkedett. M ájusban folytatódott a magas hőmérséklet, mely 
m ájus 10-én 32.2° C-ban kulm inált.

A korán beállott nagy meleg rendellenes szárazsággal (vetés idejétől, 
április 10-tőil m ájus 31-ig 15.1 mm eső esett) já r t együtt, mely meggyötörte, idő 
előtt m egöregítette és virágzásra késztette a  szójababot. A korai virágzás 
(következménye korai érés lett, minek bizonysága az, hogy az igen késői fa j
tákat is sikerült betakarítanunk. Ezért a fenti táblázatban foglalt fa jtáka t 
nem is aszerint kell a m últ évben bírálnunk, hogy beértek-e vagy nem, 
hanem aszerint, hogy a fa jták  éréséneik ideje hogyan viszonylik egymáshoz.

Ha a koraiságot vesszük, kétségtelenül a Muszcinszky-féle nagyszerűit 
barna szójabab volt a legkorábbi, de terhelve a legkorábbiak nagy h ibájá
val: a kevés terméssel. H átránya még, hogy hüvelye érés felé m agától fel- 
pattogzik és tömegesen szór.

K oraiságban u tána következő fa jták : kalocsai, szilvesztermajori, nagy- 
mágocsi, Fáber-Szentkirályi és keszthelyi, melyek eredetre nézve vagy a 
kalocsai, vagy a keszthelyi szójabab-fajtához tartoznak. M agjuk sárga. 1000 
szemsúlyuk jóval alacsonyabb, m int a Muszcinszkyé. Viszonyaink között ide
jében beérő, aránylag  m agas term ést hozó szójabab-féleségek, melyeknek 
termesztése a leggazdaságosabb és legbiztosabb.

A táblázatban feltün tetett többi fa jták  beérése a m últ esztendők meg
figyelése alapján ítélve, m ár bizonytalan, különösen áll ez a kísérletben sze
replő nagylombozatú, apró m agvú és sárga szemű m andzsuriai és pekingi 
fa jták ra , melyek közül a legutolsó (pekingi) az érés szempontjából kivéte
lesen jó, hosszú ősszel bíró 1934. évben is, éppen csakhogy beért.

A m eghatározott chemiai értékszámok adatgyűjtés célját szolgálják; 
azok összehasonlító tárgyalásá t jelen dolgozatban mellőzhetőnek tartom .

A szójabab termesztésénél tehát a szójabab talaj- és éghajlati igénye, 
vetési idő- és fajtakérdései m ár tisztázottak, ugyanakkor ismeretesek a leg
megfelelőbb talajelőkészítés, ápolás és tápanyagfelvétel feltételei is, melyek-
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nek tag la lására  e dolgozat keretében kitérn i nem kívánok. H o m á rb a n  m arad 
azonban két régóta v ita to tt kérdés: m ennyi vetőmagot vessünk szójából és 
milyen elosztást biztosítsunk neki?

Az utóbbi években az az elgondolás kapott lábra, hogy a szója vető
m agm ennyiségét emelni kell, m int Kolbai ír ja  (Mezőgazdaság 1932. év 4. sz.), 
80—100 kg-ig kát. holdanként, vagyis körülbelül annyit kell a szójababból is 
vetni, m int a hasonló nagym agvú többi hüvelyesből, esetleg szűkebb sor
távolságra. Igazolta ezt a feltevést az Országos m. kir. Növénytermelési 
K isérleti Állomáson végzett és G yárfás álta l leközölt (Köztelek, 1932. év 
103—104. sz.) kísérlet eredménye is, ahol különböző vetőmagmennyiségek (40, 
60, 80 kg) különböző sortávolságra kerültek az 1932. évben elvetésre.

A kísérlet eredménye szerint a legnagyobb term ést a gabonasortávol
ságra vetett 60 és 80 kg vetőmag szolgáltatta, amiből az illusztris cikkíró

készlet az állomás 1934. évi szójafajta-gyiijteményéből. Phot. Dr. Benedek L. 
Teilansicht der Soja-Sortensammlung im Versuchsgarten 1934.

P artia l view of the soy-bean collection in the experimental garden.

azt a következtetést vonja le, hogy „nagyon érdemesnek m utatkozik a szója
babnál nagyobb vetőmagmennyiségeknek sűrűbb sorokba való vetésével 
kísérletezni.“

Ezen kérdés tisztázására á llíto ttuk  be a kísérletet, amelyben különböző 
vetőmagmennyiségek különböző sortávolságra kerültek. A kísérletet két éven 
át végeztük 40 d-öles parcellákon nagymágocsi fa jtával állomásunk újszegedi 
kisérleti telepén két sorozatban, a m. kir. Földmívelésügyi M inistérium  
Növényvédelmi és Növényforgalm i Irodája  Szeged-kecskéstelepi kisérleti 
telepén pedig 1933-ban egy, 1934. évben pedig két sorozatban. A kísérlet 
Újszegeden mélyfekvésű, jó erőben levő homokos vályogtalajba, míg Keos- 
kóstelepen partos fekvésű, szintén jó erőben levő könnyebb vályogtalajba, 
jellegzetes paprikata la jba  került.

A kecskéstelepi kísérlet, továbbá az újszegedinek első sorozatából a 
80 és 100 kg-os kisérletsorozat, valam int a II. sorozat 60 és 80 kg vetőmag 
után i termésének eredményei eléggé elfogadható szabályszerűséggel azt 
m utatják, hogy a kísérletben szerepelt bármely vetőmagmennyiség esetén
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Az 1933. évi kísérlet eredm énye: — Versuchsergebnisse im Jahre 1933:

Vetőmagmennyiség 
kát. holdanként kg 

Saatgutmenge 
Kg lkat. Joch 
Rate of seed 
kgs/kat. acre

Sortávolság
cm

Reihenentfer
nung cm 

Spacing of rows 
cm

Magtermés kát. holdanként kg — Samenertrag 
Kglkat. Joch — Yield kgs/kat. acre

Újszegeden — in Újszeged Kecskéstelepen
in Kecskés

telep
I. sorozat 
Serie I. 
I. series

II. sorozat 
Serie II. 
II. series

60

10-5 260 436 280

2 1  • — 380 444 340

31-5 352 456 360

80

10-5 328 324 360

2 1  • — 380 312 400

31-5 396 444 480

1 0 0

10-5 292 4 4 4 320

2 1  • — 308 458 360

31-5 372 412 440
II

Az 1934. évi kísérlet eredm énye: — Versuchsergebnisse im Jahre 1934:

V etőmagmennyisóg 
kát. holdanként kg 

Saatgutmenge 
Kglkat. Joch 
Rate of seed 
kgs/kat. acre

Sortávolság
cm

Reihenent
fernung cm 
Spacing of 
rows cm

Magtermés kát. holdanként kg — Samenertrag 
Kgjkat. Joch — Yield kgs/kat. acre

Újszegeden —  in Újszeged K ecskéstelepen — in  Kecskéstelep

I. sorozat 
Serie I. 
I. series

II. sorozat 
Serie II. 
II. series

I. sorozat
Serie I. 
1. series

II. sorozat 
Serie II. 
II. series

40

10-5 840 760 752 608

2 1  • — 760 780 760 540

31 -5 900 880 700 520

60

10-5 760 840 740 480

2 1 * — 76J 660 592 592

31-5 780 680 628 660

80

10 5 720 760 648

0000x>

2 1  • — 720 680 642 660

31-5 700 840 728 732
II II l

■annál nagyobb a magtermés, mennél szélesebb a sortávolság. Azonos sor
távolság esetén pedig a legnagyobb m agterm ést Kecskéstelepen minden eset
ben a 80 kg vetőmag adta. Újszegeden ekkora szabályszerűség nem m utat
kozik. Ha azonban az újszegedi kisérletsorozatokban összeadjuk az egyenlő 
magm ennyiséggel elvetett különböző sortávolságú parcellák terméseredmé
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nyeit, akkor azt látjuk, hogy az első sorozatban, ahol általában kisebb ter- 
méseremények szerepelnek, a 80 kg magmennyiség, a II. sorozatban pedig, 
ahol általában m agasabb term éseredm ények szerepelnek, a 60 kg mag
mennyiség adja a legnagyobb termést. A kecskéstelepi sorozat szintén ala
csonyabb terméseket eredményezett és ezért hasonlóan az újszegedi első 
sorozathoz, ez is 80 kg-nál adta a legmagasabb termést. Ezt az eredményt 
tehát úgy lehet m agyarázni, hogy soványabb földön több, kövérebb földön 
pedig kevesebb vetőmag használata indokolt.

Az is kiderül ebből a hárm as kisérletsorozatból, hogy a 100 kg-os vető
m agmennyiség egy esetben sem adta a legnagyobb termést, tehát ennek 
használata viszonyaink között m ár nem indokolt.

Ez utóbbi m egállapítás indíto tt bennünket arra, hogy az 1934. évben 
beállított kísérletnél a 100 kg vetőmag helyett 40 kg-ot vegyünk fel a k ísér
letbe, mivel a 100 kg vetése vetőm agpazarlásnak bizonyult.

Az 1934. évi kísérlet eredménye m ár nem m utatja  olyan kifejezően, 
m int az előző évben, hogy a kísérletben szerepelt bárm ely vetőm agm ennyi
ség esetén annál nagyobb a m agtermés, minél szélesebb a sortávolság. A 
négy sorozatból ezt a szabályszerűséget mindössze négy esetben találjuk  
meg világosan, és pedig a 40 és 80 kg m agmennyiségnél egy-egy esetben és 
a  60 kg m agmennyiségnél két esetben. Azonkívül a négy sorozatban össze
sen tizenkétszer fordul elő háromféle sortávolság termésének összehasonlí
tása  különböző vetőmagmennyiségek mellett. Ebből a 12 kombinációból 7 
esetben a legnagyobb sortávolság adja a legnagyobb termést. Azonos sor
távolság esetén pedig a legnagyobb m agterm ést Újszegeden kb. 40, Kecskés- 
telepen pedig a 80 kg vetőm ag adta.

Dolgozatom elején a vetőmagmennyiség és a sortávolság kérdésében 
a  szójababot k iszám íthatatlan növénynek neveztem és ezt a fenti kétéves 
elég nagy parcellákon fo ly tato tt kísérlet szemléltetően igazolja.

A nnyit azonban sikerült m egállapítani, hogy gazdag, buja talajon, hol 
a szójabab, m int nálunk Újszegeden, nagy lombozatot fejleszt, 60 kg vető
magnál többet vetni nem szabad 120 g absolut súly mellett. Kevésbbé buja 
talajokon, m int a kecskéstelepi, ahol a lombozat fejlődése nem olyan erős, 
a vetőmagmennyiség m agasabbra: 80 kg-ra is emelhető. Természetesen ez a 
m egállapítás kistestü fa jták ra  vonatkozik a fenti absolut súly mellett.

A kísérleti eredményekből továbbá, ha nem is világosan, az olvasható 
ki, hogy a szélesebb sorban való vetés (32—36 cm) lesz a jövőben is a szója
bab művelésének módja, legalább is itt az Alföldön, hol a június és július 
forró és többször száraz is. Ennek okát pedig abban ta lá ljuk  meg, hogy a 
szójababnak levegő és világosság kell, am it a szójabab gabonasortávolságra 
vetve ideális tenyészterületi elosztás m ellett megkapni nem tud. Igazolja 
ezt az a megfigyelés, hogy ugyanazon vetőmagmennyiség esetén kisebb sor
távolságokra vetett parcellákon a szójabab ham arabb kezdett elsülni, m int 
a  legszélesebbre vett sortávolú parcellákon. Szélesebb sortávolság esetén a 
sorban sűrűbben állanak a növények, tehát az erősebbek és gyengébbek 
között erős létért való küzdelem indul meg, alkalom van tehát a természe
tes kiválasztódásra, ami kisebb sortávolság m ellett nem lehetséges, m ert a 
növények tenyészterületi elosztása kedvezőbb lévén, egym ást elnyomni 
nem tudják.

Egyébként a szójabab termesztésének sikerülte attól függ, hogy 
júniusban és júliusban milyen időjárás uralkodik. H a ezek közül a hónapok 
közül csak egyik is száraz és forró, úgy kielégítő term ésre szám ítani nem 
lehet, m ert m int m ár említettem, a virágzás (június) és magfejlődés (július) 
idején a szójabab csapadékos, páradús és nem száraz túlmeleg időjárást 
igényel.

Az 1933. évi június hónap 55.5 mm csapadéka 12 esős napra oszlott el 
és 29° C-ra csak egy napon emelkedett a hőmérő, míg a többi napokon 
17—26° C között mozgott a maximum. Ez az időjárás a virágzásnak kedve
zett. Nem volt m ár ilyen kedvező a jú liusi időjárás, am ikor az összes csapa
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dék 22.8 mm volt és a m axim ális hőmérséklet nem egyszer emelkedett 
35° C-ra. Következménye ennek kevés és rosszul fejlődött magvú hüvely lett, 
mely a kisérleti parcellákon kát. holdanként 3—4 q term ést eredményezett. 
A szélesebb sortávolú parcellák, m int fentebb említettem, ez esztendőben 
több term ést adtak, m ert több levegő birtokában jobban bírták  a szárazsá
got és meleget.

Az 1934. év június és jú lius havi időjárása a szójabab termesztésére 
m ár megfelelőbb volt. Míg júniusban 110.2 mm eső esett 16 esős napon és a 
hőmérséklet m axim um a csak 1—2 napon érte el a 32° C-t, addig júliusban 
•69.5 mm csapadék esett. Esős napok száma 13. A hőmérséklet m axim um a 
csak 2 napon érte el a 32° C-t.

Az 1934. évi júniusi és jú liusi kedvező időjárással m agyarázható, hogy 
a szokatlanul száraz m ájus és június 12-én javavirágzásban esett jégkár 
ellenére is kétszeres m agterm ést arattunk, m int az előző rossz szója- 
terrnő évben.

Összefoglalás.
A szójabab egyfelől igen  értékes olaj- és febérjedús, ugy an ak k o r m ásfelől 

term esztés szem pontjából k iszám íth a ta tlan  növénynek bizonyult. A legjobb so rtáv o l
sá g  és vetőm agm ennyiség  kérdése  ug y an is  m ég m ind ig  tisz táza tlan .

A szegedi m. k ir. N övényterm elési K isé rle ti Á llom ás 1933. évben két kü lön 
böző helyen  és ta la jo n  ve tőm agm ennyiségi és sortávo lság i k ísé rle te t á llíto tt be. 
A vetés ká t. ho ldanként 60, 80 és 100 kg  vetőm agm ennyiséggel tö rtén t, éspedig m inden 
vetőm agm ennyiség  három  különböző so rtáv o lság ra : egyszeres, két- és három szoros 
gab o n aso rtáv o lság ra  v e tte te tt el. (10.5, 21 és 31.5 cm.)

A keoskéstelepi k isérle t, továbbá  az ú jszegedinek első sorozatából a 80 és 
100 kg-os sorozat, v a lam in t a I I .  sorozat 60 és 80 kg vetőm ag u tán i term ésének ered
m ényei eléggé elfogadható  szabályszerűséggel azt m u ta tják , hogy a m agterm és n ag y 
sága a so rtávo lsággal párhuzam osan  em elkedik. Azonos sortávo lság  esetén pedig  a 
legnagyobb m ag'term ést K ecskéstelepen m inden esetben a 80 kg, m íg Ú jszegeden az 
I. sorozatban, ahol á lta lá b an  kisebb term éseredm ények szerepelnek, sz in tén  a 80 kg  
m agm ennyiség, a I l - ik  sorozatban pedig, ahol á lta lá b an  m agasabb term éseredm é
nyek szerepelnek, a 60 kg m agm ennyiség  ad ta . 1 0 0  kg vetőm agm ennyiség  m ár a 
gyengébb ta la jo n  is soknak b izonyult.

Az 1934. évi k isé rle t 2—2 sorozatból á llt  Ú jszegeden és K ecskéstelepen is. 
A vetőm agm ennyiség  40, 60 és 80 kg volt. A  sortávo lságok  m ara d ta k  az előző éviek. 
A négy ism étlés 12 sorozatot ta rta lm az  különböző vetőm ag és sortávo lsággal. Ezen 
12 sorozatból 7 esetben a legnagyobb so rtávo lság  ad ja  a legnagyobb term ést. Azonos 
sortávo lság  esetén pedig  a legnagyobb m ag term ést Újszegeden kb. a 40, K ecskéstele
pen pedig  kb. a 80 kg  adja.

Ú gy lá tju k , hogy gazdag  ta la jokon  kát. ho ldanként 60 kg  1 20  gr-os absolu t 
sú lyú  m ag vethető, m íg kevésbbó gazdag  ta la jokon  kát. ho ldanként 80 kg-ig fe l
m ehetünk. S o rtávo lság ra  nézve az a m egfigyelésünk, hogy a lföldi v iszonyaink  között, 
hol a jú n iu s  (v irágzás ideje) és jú liu s  (m agfejlődés ideje) fo rró  és többször száraz, 
a k ísérle tben  fe lv e tt so rtávolságok között a legszélesebb (31.5 cm) lesz a leg 
m egfelelőbb.

Referat.

Kgl. ung. Planzenbauversuchs
station, Szeged.

Sorten-, Saatmengen- und Reihen- 
entfernungs-Versuche mit Sojabohne.

V orstand : E. Obermayer. Von: Dr. F. Somorjai.

Die Sojabohne hat sich in der F ü tterungs-P rax is als eine sehr w ert
volle eiweissreiche H ülsenfrucht erwiesen. Die E rn teerträge gestalten sich 
aber launenhaft, nachdem mehrere Bedingungen ihres rationellen Anbaus, 
so z. B. die optimale R eihenentfernung und Saatmenge noch unaufge
k lä rt sind. *

Die kgl. ung. Pflanzenbau-V ersuchsstation Szeged hat im Jah re  1933 
aus Saatmenge- und Reihenentfernungsversuchen, welche auf zwei ver
schiedenen Versuchsböden ausgeführt wurden, folgende Versuchsergebnisse 
erhalten. Es gelangten 60, 80 und 100 kg. Saatgut pro kat. Joch zur A ussaat,
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und zwar jede Saatmenge in drei verschiedenen Reihenentfernungen: in 
einfacher, zwei- und dreifacher G etreidereihenentfernung (10.5, 21 und 
31.5 cm).

Der Versuch von Kecskéstelep, sowie die 80 und 100 kg-Serie der 
ersten und die 60 und 80 kg-Serie der zweiten W iederholung von Újszeged 
zeigen m it einer annehm baren Regelmässigkeit, dass die Grösse der 
Sam enernte m it der Reihenweite parallel wächst. Bei derselben Reihen
weite wurde die grösste Sam enernte in Kecstéstelep in allen Fällen 
nach 80 kg Saatmenge, in Újszeged in der ersten W iederholung (in welcher 
überhaupt niedrigere E rträg e  Vorkommen) gleichfalls nach 80 kg, in der 
zweiten W iederholung dagegen (wo die E rträg e  überhaupt höher sind) nach 
60 kg Saatm enge erhalten. 100 kg Saatm enge hat sieh auch auf dem ertrag 
schwächeren Boden als zuviel erwiesen.

Der Versuch des Jahres 1934 bestand aus 2 W iederholungen in 
Újszeged und aus 2 in Kecskéstelep. Die Saatm engen waren 40, 60 und 80 kg. 
Die Reihenentfernungen des Jah res 1933 blieben unverändert. Die vier W ieder
holungen enthalten 12 Serien m it verschiedenen Saatm engen und Reihen
entfernungen. In  7 Fällen  aus diesen 12 Serien gibt die grösste R eihenent
fernung die höchste Samenernte. Bei derselben Reihenentfernung liefert in 
Újszeged beiläufig die 40 kg, in Kecskéstelep beiläufig die 80 kg Saatm enge 
die grösste Samenernte.

Auf Grund dieser Versuchsergebnisse scheint eine Saatmenge von 
60 kg pro kat. Joch auf ertragreichen Böden entsprechend zu sein; auf 
ertragschw ächeren Böden dagegen kann die Aussaatm enge bis auf 80 kg 
(bei einem Tausendkorngewicht von 120 g) gesteigert werden. W enn man 
ferner in B etracht zieht, dass die Monate Ju n i und Ju li (die Periode der 
B lüte und der Samenentwicklung der Sojapflanze) un ter unserem  kontinen
talen K lim a zumeist heiss und trocken ausfallen: ist es leicht begreiflich, 
dass in der M ehrzahl der Serien des zweijährigen und auch räum lich 
getrennten Versuchs die grösste der erprobten Reihenweiten (31.5 cm.) am 
entsprechendsten zu sein schien.

Soy-bean is a very im portant forage plant, valuable for its high oil 
and protein content. I ts  production, however, is connected with some diffi
culties as fa r as the annual yields vary  considerably. This varia tion  is due 
to the fact, th a t the questions of rate of seed and tha t of spacing of rows 
are not yet elucidated.

The Roy. Hung. Experim ental Station for P lan t Industry  in Szeged 
carried out on two different places and soils field tria ls in order to study 
the effect of ra te  of seed and spacing on the cutivation of soy-bean. 60, 80. 
and 100 kgs/kat. acre were sown and every ra te  was used on three different 
spacings (10.5, 21.0, and 31.5 cms apart).

The results obtained show th a t on rich soils 60 kgs of seed can be 
sown, while on poorer soils this ra te  can be increased to 80 kgs (seed of an 
absolute weight of 120 grs.) Furtherm ore taking into consideration th a t the 
month June and Ju ly , the period of blossom and seed formation, are mostly 
hot and dry  under our continental climate it can be easily understood, that 
the widest spacing of rows (31.5 cms apart) gave the most favourable effects.

Summary.

Roy. Hung. Exp. Station for Plant 
Industry, Szeged.

H ead of the E xp. S ta tion :
E. Obermayer.

Variety-, rate of seed-, and spacing- 
trials with soy-beans.

B y: Dr. F. Somorjai.



M. k ir . V e tő m a g  v iz s g á ló  Á llo m á s  B u d a p est.

V e z e tő :  Baán Lajos m . k ir . k is é r le tü g y i  ig a z g a tó .

M ester ség es  g y e p e s íté s , v a g y  le g e lő  vetés fo rg ó ?
Irta: ifj. dr. Harmath Jenő.

A német z ö l d m e z ő m o z g a l o m  hatására  ma m ár nálunk is igen szép 
eredményeket tud felm utatni a zöldmezőszövetségbe töm örült gazdatársa
dalom a rét-, legelő-javítás, a fűm agkeverékvetéssel való mesterséges gye
pesítés terén. A m agyar földmívelésügyi m inisztérium  kedvezményes fűm ag
akciója évről-évre lehetővé teszi a zöldmezőgazdák részére jóminőségű gye
pek létesítését. Sajnos, a sok igyekezet, fáradhatatlan  szorgalom és anyagi 
tám ogatás ellenére sem lehet ezeket a fümagkeverékekből származó gyepeket 
néhány évnél tovább a maguk eredeti kiváló minőségében fenntartani. Azok 
előbb-utóbb rendszerint visszaváltoznak  a régi gyengeminőségű ősgyep-for- 
m ára. Á ltalában ez a tapasztalat az eddigi fűkeverék-vetéseknél. Ebből az 
következik, hogy gyepesítésre nem alkalmas, inkább száraz, alföldi jellegű 
vidékeinken próbáljuk a minden elismerést megérdemlő és minden tám o
g atásra  méltó zöldmezőmozgalmunkat a legelő-vetésforgó  irányába terelni, 
amellyel olcsóbban és biztosabban elérhetjük azt a főcélt, hogy minél hosz- 
szabb ideig legelőnk, minél jobb és több szálastakarm ányunk legyen.

Hazánk jellegzetes legelőváltó vetésforgói:
„A gyagos ta la jo n : 1. u g ar, 2. búza, 3. tengeri, 4. á rp a  fűkeverékkel, 5—6. 

kaszáló, 7—9. legelő, 10. zab fé lu g a rb a  vetve. 10% u g a r, 40% piaci, 50% füvelő.
Meszes ta la jo n : 1 . tengeri, 2 . á rp a  füves baltacim m al v agy  n y ú lszapukával, 

3. kaszáló, 4—5. legelő, 6 . rozs fé lu g a rb a  vetve. 50% p iaci, 50% füvelő és tak a rm án y .
H om oktala jon: 1. burgonya, 2. zab nyú lszapukával, 3. kaszáló, 4. legelő, 5. 

rozs szuperfoszfá tta l, 6 . m uhar. 50% piaci, 50% füvelő és tak a rm á n y .“ (B eichenbach 
B éla d r.: M ezőgazdasági Ü zem tan T. rész 2. kötet 49. oldal 3. bekezdés.)

Véleményem szerint ezek a forgók azért nem alkalm asak egy eddigi 
gyepterületre, m ert kevés bennük a legelő  és sok a piac szám ára term elt 
növény (búza, rozs, árpa, zab, tengeri, burgonya); ilyen forgóknak eddigi 
gyepterületekre való bevezetése elvonná a gyepeket eddigi rendeltetésüktől, 
hogy legelőt és szálastakarm ányt szolgáltassanak. Különben sem gyepek  
helyettesítésére  vannak ezek a forgók szerkesztve, hanem külterjes szántó
földi gazdálkodásra. K im ondottan legelőt és szálastakarm ányt szolgáltató és 
így a fe ltört gyepek helyettesítésére  alkalm asnak a következő vetésforgót 
dolgoztam ki:

1. évben zabosbükköny baltacimmal.
2. évben baltacím  egyszer kaszálva, u tána legelő.
3. évben baltacím  egyszer kaszálva, u tána  legelő.
4. évben őszi gabona, belevetve tavasszal somkóró, vagy tavaszi gabona

együtt vetve somkóróval.
5. évben somkóró egész idényben (ápr.—okt.) legelő.
6. évben, kapás (tengeri, homokon burgonya stb.).
Ebben a vetésforgóban az első évben szereplő zabosbükkönnyel vetett 

baltacím  akkor vethető, ha m ár az ősgyep kellő talajm üveléssel és kapások 
termelésével kipusztult és szükség szerint trágyázva lett. Ezután a további 
években istálló trágyázásra többé nem lesz szükség, m ert a legelő állatok
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trágyázására  szám íthatunk és m ert a terü let 5/e-án pillangósvirágú tak a r
mánynövény termelése (nitrogéngyüjtés) van beállítva. A foszfor- és káli
pótlást a legelő állatok trágyá ja  szolgáltatja. Ahol trágyázni még a beállí
tás első évében akarnak és a feltört gyep ta la ja  olyan rossz, hogy bal
tacím  sem termelhető ra jta , ott somkóróval lehet kezdeni a vetésforgót, 
esetleg védőnövény nélkül és akkor a forgó 4., 5., 6. évre előírt növényei 
az L, 2., 3- évben szerepelnek; az 1., 2., 3. év növényei pedig a 4., 5., 6. évre 
kerülnek.

Ha egy ilyen vagy ehhez hasonló szellemben szerkesztett vetésforgót 
beállítottunk egy legelőterület helyére, akkor ott istállótrágyázni egyáltalá
ban nem lesz szükséges, ha még olyan sovány is volt a talaj. Fűm agkeverék- 
vetésekkel létesített m esterséges gyepeknél az istállótrágyázás beállítás előtt 
igen fontos, pedig a m agyar gazdának éppen a m ai viszonyok között még 
a szántójára sincs elég trágyája, nemhogy a legelő létesítése előtt trágyázni 
tudjon.

Az itt  ism ertetett legelőforgóban a területnek csak Ve-a piaci növény 
(kapás) és V6-a gabona védőnövény (4. évben gabona somkóróval), mely után  
még abban az évben a somkóró kaszálható (de csak magas tarlóval, mert 
különben kipusztul) vagy legeltethető, úgy hogy tulajdonképpen 5/e-od része, 
vagyis 83.3%-a a területnek kaszáló és legelő. B altacim untság ennél a vetés
forgónál nem állhat be, m ert 3 évi baltacim term elés u tán  ugyanannyi ideig 
(3 évig) nem kerül baltacim  ugyanazon területre. K apásra  a 6. évben feltét
lenül szükség van, hogy a gyomosító hatású somkórót ki lehessen irtani, 
vagy ha még a kapás u tán  is fellépne, akkor a zabosbükkönnyel lekaszá- 
lódik. A somkórónak magpergéssel való gyom osításáról itt  nem lehet szó, 
m ert virágzásig és magkötésig ebben a vetésforgóban soha sem ju that. 
A vetés céljára szükséges somkórómagot legcélszerűbb a szántóföldi te r
melés keretén helül megtermelni, ahol az intenzívebb talajm űvelés folytán 
könnyebb kiirtan i. Ahol somkóróval nem akarnak próbálkozni, ott helyette 
herefüves keverék állítható  a vetésforgóba.

A baltacim nak és somkórónak termesztésére, tulajdonságaira és haszná 
la tá ra  itt  nem térhetünk ki, az erre vonatkozó ismeretek m egtalálhatók m in
den szakkönyvben, vagy kim erítő alapossággal legújabban V illax Ödön dr. 
„Szántóföldi herefélék“ című könyvében. I t t  a baltacim ról csak annyit kívá
nunk megemlíteni, hogy nemcsak szárazabb, soványabb, köves és sekélyebb 
rétegű talajokon termeszthető, amilyenek legtöbbször legelőink szoktak lenni, 
„de még elsőrendű talajon is figyelembe jöhet a baltacim legelőnek ott, ahol 
természetes legelő nincsen, vagy ahol a fűvetések a szárazság fo ly tán  nem  
szoktak sikerülni. Ha ilyen helyen mesterséges, azaz vetett legelőt kell léte
síteni, a baltacim. m indig biztosabb a fűkeveréknél, jobban bírja a szárazsá- 
ságot és táplálóbb is.“ „Persze nagy szárazságban a baltacim tarló sem hajt 
ki, de legalább nem sül ki, m int a fű és csapadékos idő beálltával újból 
k ihajt.“ (Gyárfás József: M agyar D ry-Farm ing 111. old. III . bek.)

A somkóróról pedig, mellyel szemben a m agyar gazdatársadalom , de 
m ondhatjuk egész Európa gazdatársadalm a bizalm atlan, azt kell megemlí
tenünk, hogy A m erikában nemcsak gyengébb, de jobb talajokon is termelik. 
„A somkórót az am erikaiak legelőnek is vetik. Az állatokat kora tavasszal 
h a jtják  rá  és egész nyáron át ra jta  ta rtják . Ily  módon a somkóró a ineg- 
fásodásig nemi vénülhet el. Ennek elejét veszik azzal is, hogy jól megterhelik 
a legelőt a lla tta l és időről időre a somkórót lecsapkodják, hogy az állatok
tól m eghagyott vastagabb hajtásokat eltávolítsák és a somkórót friss hajtá
sok hozására serkentsék.“ (Gyárfás J.: M agyar D ry-Farm ing 112. oldal II. 
bek.; kim erítő a somkóróról: Gyárfás, A fehér somkóró. Köztelek 1923, 1071. 
old.) De hazai példát is idézhetünk, a kiszállási uradalom somkór ó-legelőt 
tart tehenészete részére és H ajdú Géza szerint nemcsak a marha, hanem a 
birka is szereti, „lovak és sertések azonban kissé nehezebben szoknak hozzá. 
Fejőstehénnel is etethető. A  kum arin sem a tejnek, sem a vajnak ízét nem  
rontja.“ (Villax: Szántóföldi herefélék 202. oldal 5. bek.). Györgyey uradalm a
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Farm oson szikes talajon produkált somkóróval, m int takarm ány- és zöld- 
trágyanövénnyel szép eredményeket. Nagy előnye még a somkórónak, hogy 
április közepétől októberig legeltethető és nyáron nem sül ki. Mindezek 
óriási előnyök a m i nehéz legeltetési viszonyaink között.  Hazánk bármely 
vidékén termeszthető a somkóró, mégis inkább száraz vidékre való, tehát 
éppen oda, ahol a fükeverékvetések legkevésbbé sikerülnek, ta la j irán t külö
nösebb igényei nincsenek. Mindezek a tulajdonságok teljesen indokolják a 
somkóró term elését elsősorban a rossz alföldi és a kopár száraz dombvidéki 
legelőinken.

Talán eléggé sikerült bizonyítani, hogy a közismert és elismerten meg
felelő baltacím  után  m iért éppen a somkórót választottam  a közölt legelő 
vetésforgó egyik növényének. Meg kell barátkoznunk a somkóróval, ezzel a 
nagy tömeget termő, egész idény alatt legeltethető, a mi mostoha legelő
viszonyainkhoz való növénnyel,  m ert ha jó ez Amerikában, akkor jó nálunk 
is. Különösen az Alföldön ne ragaszkodjunk az északnyugati Európának való 
gyepesítésekhez, ha látjuk, hogy nálunk ez költséges és nem elég eredményes.

Fontosnak és szükségesnek tartjuk , hogy az ism ertetett legelő vetés
forgó szellemében kerüljenek művelés alá gyepterületeink ott, ahol a legel
tetés igényeit nem tudják  kielégíteni, m ert enélkül nem lehet olcsóbbá tenni 
á lla ttartásunkat. H a pedig álla tta rtásunk  nem olcsóbbodik, akkor Közép- és 
Déleurópa többi á llato t exportáló államai, melyekben más viszonyok között 
van az állattenyésztés, kiszorítanak m inket a nyugati piacokról, aminek 
következménye lesz, hogy a folyton csökkenő állatállom ányunk még jobban 
megfogyatkozik, melynek talajerőfenntaríás, népélelmezés, nemzeti jövedelem 
és sok más szempontból beláthatatlan  hátrányai származhatnak.

Das aride K lim a der grossen ungarischen Tiefebene ist fü r G rünland
w irtschaft ungeeignet. Die m it grossen Kosten gebildeten künstlichen Rasen 
wandeln in einigen Jahren  in die Form ationen der ursprünglichen ungüstigen 
Rasen um. Deshalb wird vom V erfasser für diese Fälle eine folgende Weide- 
Fruchtfolge empfohlen:

1. Jah r. E sparsette  m it H afer u. Wicke als Deckflanzen.
2- Jahr. E sparsette einmal gemäht, dann geweidet.
3. Jah r. Esparsette einmal gemäht, dann geweidet.
4. Jah r. Getreide mit weissem Steinklee (Melilotus albus).
5. Jah r. W. Steinklee von A pril bis Oktober geweidet.
6. Jah r. H ackfrucht (Mais, oder Kartoffel auf Sandböden usw.) Bei 

dieser Fruchtfolge ist nur einmal, d. i. im Jah re  der Bestellung (1. Ja h r  
Esparsette m it H afer u. Wicke) m it Stallm ist zu düngen. Es kann aber 
auch diese einzige Düngung e rspart werden, wenn man die Fruchtfolge mit 
den Pflanzen des 4., 5. und 6. Jahres beginnt, worauf die Früchte des 1., 2. 
u. 3. Jahres folgen.

Bei dieser W eide-Fruchtfolge ist also bemerkenswert, dass das Düngen 
wegfällt und dass 83.3%' der Gesamtfläche durch Mähen u. Weiden benutzt 
werden k an n /D as  V erfahren ist also in solchen Fällen, wo der Landw irt 
über genügende Stallm ist nicht verfügt, besonders angezeigt, da diese ihm 
auch eine bessere u. billigere T ierhaltung ermöglicht. Sowohl die Esparsette 
als auch das w. Steinklee w ird von ungarischen Fachkreisen für W eide
w irtschaft als geeignet- angesehen.

Referat.

Kgl. Ung. Samenkontrollstation in 
Budapest.

D irek to r: L. v. Baán.

Fragen der Grünlandwirtschaft in 
Ungarn.

Von: Dr. E. v. Harmath.
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Résumé.

Station Roy. Hongr. d’Essais de 
Semences, Budapest.

Gazon produit artificiellement ou 
bien semailles alternatives des 

päturages?
D irecteu r: L. de Baán. P a r: Dr. E. de Harmath.

Sous le climat souvent aride de la Grande P laine Hongroise la création 
ides páturages ne réussit pas toujours. Les päturages anciens sont si m aigres 
qu’on ne peut presque pas les utiliser. A la place de oes vieux päturages 
'1’auteur recommande le pro jet de semailles suivant:

1- re année: avoine avec vesce et esparcette.
2- éme année: esparcette fauchée une fois et ensuite laissé en päturages.
3- éme année: esparcette fauchée une fois et ensuite laissé en päturages.
4- éme année: blé semé au printem ps ou en automne avec mélilot.
5- éme année: páturage de mélilot depuis avril jusqu’á octobre.
6- éme année: mais, aux champs sablonneux: pommes de térré.
En cas de ce projet de semailles il fau t fertiliser seulement une fois 

avec du furnier avant l’ensemencement de l’avoine avec vesce. Mais en 
tout cas il fau t commencer avec l’extirpation des herbes anciennes en y 
cultivant tou t d’abord des plantes ä houage.

II est aussi possible d’épargner entiérem ent le furnier, mérne si le sol 
é ta it trés m aigre, si on commence avec la culture No 4 et ensuite on continue 
avec les Nos 5 et 6 et puis avec les Nos 1., 2. et 3. 83.3% du terra in  entier est 
utilisé comme pré et páturage.
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I g a z g a tó :  Baán Lajos.

A csillagos tarack (Cynodon dactylon) vetés útján való szaporítása 
csiráztatási kísérletek alapján.

í r tá k :  Jámbor Rózsi dr. és Rigler József.

Az évek óta erősen fejlődő m agyar zöldmezőmozgalom; céljai közé 
tűzte ki — különösen az Alföldön — többek között olyan füfélék és pillangó
sok keresését és ku ltúrába való állítását, melyeket eddig a m agyar rétek és 
legelők létesítésénél nem használtak, bár ezek megérdemelték volna.

Különösen  a száraz, — sokszor hónapokig csapadéknélküli — Alföldön  
volna nagy jelentősége annak, ha olyan mélyen gyökeredző, tehát a talaj mé
lyebb rétegeiben  kisebb-nagyobb m értékben m indig fellelhető nedvességet
— vizet — jól felhasználni tudó fű féléket  sikerülne találni, melyek éppen 
ezen tulajdonságuknál fogva a nyári kánikulákban sem égnének ki,  hanem 
éppen ezen kritikus időben, —  mikor a meglévő, főleg veresnadrágcsenkesz 
(Festuca pseudovina) gyepek kiégnek —  zöld takarmánnyal, legelővel lát
nák el az állatokat.

Az ilyen füvekből álló gyepeknek akkor is igen nagy jelentőségük 
volna a mi szélsőséges alföldi legelőviszonyaink között, ha az így nyert legelő 
nem lenne első-, hanem csak másod-, vagy harm adrendű, m ert hiszen köz
tudomású, hogy az elsőrendű, — de ezzel párhuzam osan valóban igényes — 
füveket az Alíöldön tartós, állandó gyepek létesítésére — mivel létfeltételei
ket minden tekintetben (csapadékmennyiség és eloszlás, a rhizosphaera 
talajszerkezete, trágyaerő, stb.) biztosítani legtöbbször módunkban nin
csen — felhasználni alig, vagy egyáltalában nem tudjuk. Ezért újabban az 
Alföldön, — bár ez a legelőt pótolni teljesen sohasem fogja — inkább a mes
terséges takarm ányterm esztés fokozását, erőteljes kiterjesztését ajánljuk.

Alföldi legelőinken — legyenek azok kim ondottan laza talajú , homoki 
legelők, vagy jóindulatú szikes legelők, avagy a két típus közé eső bárm ely 
más alföldi legelők — m indenütt m egtalálunk egy olyan füvet, mely a 
szántóföldi kultúra szemszögéből  nézve allialmatlan gyomszámba megyen, 
éppen m élyrehatóié, erős terjedési képességgel rendelkező gyökereinél 
fogva,  melyek ennek a rendkívül szívós, az alföldi szárazságot kiválóan tűrő
— hogy ne mondjuk, azt egyenesen kedvelő — növénynek nemcsak fenn
m aradását, de erőteljes terjedését,  (vegetativ úton való) szaporodását is elő
segítik.

Ez a fű  a csillagos tarack, csillagpázsit, vagy ahogy az alföldi gazda 
nevezi: „tarack“ (Cynodon dactylon). Gyöktörzse tarackos, többszörösen elágazó 
s minden elágazás végén, mely a föld felszínére bukkan, egy-egy új növény 
keletkezik. A  gyökér a talajban 1—l lM m mélyre is lehatol. Fejlődése lassú, 
csak június elején, közepén jelennek meg a föld felett deres-zöld levelei és 
hajtásai (indái), amikor a Festuca pseudovina tövek a melegtől már sár
gulnak, vagjJ k i is égtek. Jú lius közepére-végére fejlődik ki teljesen a 
növény földfeletti része, melynek indái heverők, a földhöz tapadók, de az 
ezeken ülő virágzati ágak felemelkedők;  ezek a v irágzati ágak, különösen 
akkor érnek el jelentős m agasságot (40—50 cm), ha a növény tömegesebben, 
zártabb állományban fordul elő. (Lásd a képet:)
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Füve  nem ikimondottan puha, inkább kem ény esnek mondható, de „elég 
jó s kiadós, tartós legelőt ad“ — írja  Thaisz Lajos róla. Takarm ány értékét 
még nem ismerjük, a m. kir. állatélettan i és takarm ányozási kísérleti állomás 
ezidén fog ennek m egállapításával foglalkozni.

Észak-Amerikában m ár régebben felismerték e szárazságtűrő fű nagy 
jelentőségét s azt kultúrába állítva,  homokos ta la jií folyótöltések megköté
sénél gyakran  alkalmazzák, de vannak m ár kitenyésztett kaszáló- és legelő- 
tipusaik. is, melyeknek a nagykiterjedésü homokterületek gyepesítésénél 
van nagy jelentőségük. Am erikában „Bermuda-grass“ néven kultúrnövény.

Hazánkban eddig ezzel — a m aga helyén feltétlenül értékes füleiével 
nem foglalkoztak. Thaisz Lajos „A m agyar ta la j gyepesítése“ c. m unkájá
ban azt mondja, hogy gyökérdarabjait kell összegyűjteni s arasznyi dara
bokra vágni s ezeket a megkötendő talajba bekapálni. (Ilymódon, szikes 
talajon lé tesített mesterséges Cynodon-gyepet ábrázol alanti képünk.)

A Cynodon dactylon nálunk  kevés m agot hoz — azaz helyesebben 
mondva: rosszul köt  — am it m egm agyaráz a vegetatív úton való bőséges 
szaporodás, illetve terjedés, mely feleslegessé teszi a m agvaknak nagy

Gyökerek földbe való kapálásával létesített mesterséges 
Cynodon-gyep (Rigler J. felvétele).
Künstliche Cynodon-Basen fläche.

Entstanden durch Einhacken von Rhizomen in den Boden.

számban való képződését. Az alföldi gazdák sokat tudnának mesélni e 
fűnek hatalm as terjedő és (a gyökerek ú tján  történő) szaporodóképességéről.

N yilvánvaló tehát, hogy az alföldi gyepesítéseknél most már fe lté tle
nül számolni kell ezzel az eddig elhanyagolt fűvel, m ely  azzal bíztat, hogy 

—  egyéb, hozzá hasonló tulajdonságokkal rendelkező füvekkel és pillangó
sokkal való keverékben  —  az alföldi, száraz viszonyok között éppen a 
jú lius—augusztusi hőségben tud  a ma még kiégett legelőn koplalva ten
gődő jószágunknak a jövőben zöld legelőt nyújtani.

A Cynodonnak gyökerek elültetése ú tján  történő elszaporítása nehéz
kes és sa já t tapasztalatunk szerint nem m indig eredményes. Ezért, ha 
kellő m ennyiségű és minőségű, a mi hazai viszonyainkhoz hozzászokott 
növényekről származó magot  tudunk produkálni, hisszük, hogy nagy lépést 
teltünk az alföldi legelők eredményes létesítése felé, amivel — sajnos — 
ezideig nem igen dicsekedhetünk, éppen adott természeti viszonyainknál 
fogva.

Aki az alföldi — s egyéb — legelőket hosszú éveken át nemcsak a 
zöldmezőgazda, de a botanikus szemeivel is figyeli, m egállapíthatja, hogy 
m agról kelt, apró (nem a ta la j felszínére bukkanó gyökérvégből szár
mazó) Cynodon növényt aligha talál, aminek okát fennebb m ár leszegeztük.

8K isér le tü g y i K özlem ények X X X V III. (1935.)
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Kézen fekvő tehát, hogy mielőtt e fűvel magvetés útján akarunk gyepesí
teni, alaposan meg kell ismerni a növény magjámak valam ennyi tulajdon
ságát, a csírázásához szükséges optimális feltételeket (nedvesség, fény, 
sötétség, hő, stb.).

A berm udafü m agvainak csiráztatásával behatóbban Harrington  és 
Morinaga foglalkozott. Harrington  kísérletei során m egállapította, hogy a 
Cynodon m agvai jól csupán a váltakozó (alternáló) hőmérséklet mellett csí
ráznak. Külön megjegyzi azonban, hogy a két hőfokot lehetőleg 3 óránál 
tovább alkalmazzuk, m ert ennél kevesebb időtartam  nem elégséges a hő
hatás kiváltására.

Morinaga a H arrington-féle alternaciós határok tág ítását a ján lja  
(10—32, vagy 15—38° C), mivel így kedvezőbb eredményeket érhetünk el. 
Tapasztalatai szerint a jó eredményt hathatósan tám ogatja a Cynodon- 
m agvak víz alá merítése. Épp így kedvező hatása van a napfénynek, vala
m int jó hatással van az éretlen m agvakra a 0.01%-os kálium nitrátos oldat.

F en ti adatok  m elle tt ism erte tn ü n k  kell egy am erik a i kereskedő á lta l kü ldö tt 
1933. évből szárm azó c s iráz ta tás i m ódszer le írá sá t is, m elynek lényege a következő: „a 
berm udafü  m ag v a it Jacobsen-féle készülékben helyezzük el és 6 ó rá ig  30° C, 18 ó ráig  
veidig 18—200 C hőfok m elle tt ta r t ju k . Az a lkalm azott hőfokok éles e llen té tjé t azzal 
hangsú lyozzuk  ki, hogy külön szekrényekben állandóan  b iz to sítju k  az e lő írt hőfoko
kat. Továbbá, hogy az a lte rnac iós id ő ta rtam  a la tt  3— 8 ó rá ig  fen ti hőfokok m ellett 
nap fény t is adagoljunk. H a azonban a m ag v ak at előbb 0.2-os po taissium nitrá tta l m eg
nedvesítjük , akkor ai te ljes k ics irázást figyelem re m éltóan  s ie tte th e tjü k .“

Ezekből a tapasztalatokból kiindulva kísérleteinket 3 csoportba osztot
tuk: 1. esiráztatás sötétben váltakozó hőmérséklet melleit; 2. esiráztatás 
fényben, fluktuáló (hullámzó) hőmérséklet mellett; 3 0.2-os kálium nitrátta l 
öntözött magvak csiráztatása sötétben és fényben.

Ennél a csoportosításnál az az elgondolás vezetett bennünket, hogy a ked
vezőnek tapasztalt hatótényezők közül a leghatékonyabbat kikeresve, a mód
szereket leegyszerűsítsük. Kétségtelen ugyanis, hogy az ism ertetett alter- 
nációs módszerek jó felszerelést igényelnek és éppen ezért nehézkesek.

K ísérleti anyagként vadonterm ett hazai és olasz, továbbá Amerikában 
ku ltivá lt Cynodon m agvak szolgáltak. A lefolytatott kísérletek eredményei 
a következők:

1. Csiráztatás sötétben alternáeiós hőmérséklet mellett.
,.Petri-esészében“* váltakozó hőmérséklet mellett (6 óráig 30ft C és 18 

óráig 20» C) a m agvak 14 nap a la tt 0.5—1%-ot csíráztak. Ebből az eredm ény
ből arra  lehetett következtetnünk, hogy a váltakozó hőmérséklet nem az 
egyedüli hatótényező, mely a Cynodon m agvait csírázásra készteti.

2. Csiráztatás fényben hullámzó hőellátás mellett.

Fényre helyezett Petri-csészében napi 18—33» C között hullámzó hőmér
séklet mellett, a csírázás a 10. napon megindult. A csírázás 16. napjáig  a 
m agvak zöme kicsirázott. (70—75%.) Az azután következő 18 nap a latt pedig 
szórványosan még egy-egy csira adódott.

A háromféle származású és részben kultivált és nem ku ltivá lt m agvak 
csírázása nagyjában azonos menetet m utatott. (Lásd az I. sz. grafikont.) 
Ebből tehát a rra  következtethettünk, hogy sem a származás különféiesége, 
sem pedig a kultiváltság nem bír befolyással a Cynodon m agvainak csí
rázására.

Ezzel szemben, a hosszabb és erősebb fényellátás változást idéz elő 
annyiban, hogy a csírázás időtartam a jelentősen megrövidül. Ugyanis az 
első kísérletek magvai a januári kisebb erősségű és rövidebb időtartam ú

* Üvegcsésze, m elyben ü v eg lap p al lefedett vízszívó kaolinkorongon van n ak  a 
m agvak  elhelyezve.



115

féuyellátás mellett csak a 8—10. napon kezdtek csírázni. Ellenben a m árciusi 
kisérletek mag'vai m ár a 4. napon csíráztak és a 75%-ot 7 nap a la tt elérték, 
holott a januári kisérletek eredménj^e ezt a százalékot csak a 16. napon 
érte el. Ezek alapján a napfény szüm uláló hatását m egállapíthatjuk,  annál 
is inkább, mivel a sötétben, váltakozó és hullámzó hőfokok mellett végzett 
kísérleteink eredménye is a fényellátás szükségességét igazolja.

3. 0.2-os káliumnitráttal öntözött magvak csiráztatása sötétben és fényben.
A szűrőpapírban elhelyezett és 0.2-os potassium nitráttal öntözött m ag

vak 20—27o C között hullámzó hőmérséklet mellett egyáltalán nem csíráztak, 
csupán megduzzadtak. Ellenben, ha e m agvakat 6—10—20 vagy 30 nap után  
18—33« C között hullámzó hőmérséklet mellett fényre helyeztük, akkor azok
nak 75—80%-a 3—4 nap ala tt kicsirázott. (Lásd II. sz. grafikont.)

Ez a körülm ény kétségtelenül azzal nyer m agyarázatot, hogy a sötét
ben öntözött magvak a csírázáshoz előkészültek és csupán az életrekeltő 
tényező — a fény — hiányzott. A  nitrátos oldat  különösebb sztimuláló hatása 
csak abban volt megállapítható, hogy a csiranövények kezdetben erőteljeseb
bek voltak, azonban ez az előny később elmosódott.

E helyütt meg kell em lítenünk még azokat a kísérleteinket is, melye
ket sötétbe helyezett szűrőpapíron, vízzel öntözött m agvakkal végeztünk. 
Az így kezelt m agvakat részben állandóan 20—27° C-on, részben pedig elő
zetesen 2X24 óráig 5—11° C mellett lehűtöttüik és azután 20—27° C hőmérsék
letre tettük. Ilyen körülm ények között a m agvak nem csíráztak. Ha azon
ban 4—10—25—30 nap után  18—33o C között hullámzó hőmérséklet mellett 
fényre helyeztük,  a m agvak ugyanúgy viselkedtek, m int a ká lium nitrátta l 
kezeltek. Megjegyezzük azonban, hogy a szűrőpapírban végzett kísérletek
nél a vízellátás bővebb volt. Ez a körülm ény kétségtelenül kedvező lehe
tett, m ert a Petri-csészék gyengébben vízszívó korongjain a szűkebb v íz
ellátás, —  dacára a jó fén y  és hőmérsékleti viszonyoknak,  —  lassú csírázást 
eredményezett.  Az a tapasztalatunk pedig, hogy a 20—30 napig kezelt mag
vak el nem pusztultak, a rra  m utat, hogy a Cynodon m agvak a kedvezőtlen 
körülm ényeknek sokáig ellentállanak.

Fenti kisérletek alapján tehát a Cynodon dactylon m agvainak labo
ratórium i csiráztatása a következő módszer szerint lesz a legkedvezőbb:

„bőséges fény- és vízellátás mellett alkalm azott 18—33 C" között hullámzó
hőmérséklet.“

Az ism ertetett külföldi alternációs módszerek mellett ez a módszer 
kétségtelenül egyszerűbb, m ert a laboratórium  naponkénti felmelegítése és 
lassú lehűtése különleg-es berendezést nem igényel. A kedvezőbb eredmé
nyeket pedig a Cynodon m agvak természetes körülm ényei igazolják. Ugyanis 
a laboratóriumban megállapított optimális körülm ények teljes m értékben  
fedik a gyakorlati tapasztalatokat.  A lassan fejlődő és m agját későn érlelő 
(szeptember eleje—közepe) Cynodon érett magAai a bőséges őszi esőzések 
idején a földre hullanak. Ekkor a nappali felmelegedés még meglehetősen 
nagy és az éjjeli lehűlésekkel együtt m egadja a hullámzó (fluktuáló) hő
ellátást. Viszont a mag a föld felszínére esvén, még elég erős napfény hatás
nak van kitéve s így a laboratórium ban m egállapított fénymennyiséget is 
megkapja.

Valam ennyi anyagból, mely csiráztatásra került, előzőleg abszolút súly- 
méréseket végeztünk:  érdekes eredményül azt állapítottuk meg, hogy a 
m agyar vad növényről szedett mag abszolutsúlya (0.380 g) jóval nagyobb, 
mint akár az am erikai kultúrnövényről nyert (0.263 és 0 260 g), akár pedig 
az olasz tengerparton vad növényről (0.260 g) szedett magvaké.

M iután a laboratórium ban m egállapítottuk, hogy e fűféle m agjának 
melyek az optimális csirázási feltételei, hozzá lehet fogni a gyakorlati kísér
letekhez és pedig részben hazai vad növényekről gyűjtendő mag elvetésével,

8*
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(melynek nagy ob mennyiségben való meggyújtásét megnehezíti a gyenge 
magkötés) részben pedig Amerikából importálandó kultúrm aggal, nemcsak 
keverékek form ájában, de tiszta vetésben is.

Irodalom.
H arring ton  G. T.: Use of a lte rn a tin g - tem p era tu res  in  the  germ in atio n  of 

seeds. J .  A gric. Res. 23. 1923.
L ehm ann und A ichele: K eim ungsphysio logie  der G räser. 1931.
M orinaga T.: G erm ination  of seeds under w ater. Am. J  Bot. 13. 1926. p. 

126—144.

Résumé.

Station Royale Hongroise d’Essais 
de Semences, Budapest.

D irecteu r: L. de Baán.

La reproduction de Cynodon dacty
lon, au moyen de semailles basées 

sur l’examen des germes.
P a r  Dr. R. de Jámbor et J. de Rigler.

On a eonstaté par des essais de germ ination, quelles semences de Cyno
don dactylon germ ent trés bien en la présence d’eau süffisante et de la hűm ére 
idirecte de soleil, dans une tem pérature entre 18—38 degrés C. La simplicity de 
•cette méthode de germ ination et surtout son affin ité  aux circonstances natu- 
«relles nous permet de supposer que l’ensemencement de cette espéce réussit 
aussi dans les champs.

Referat.

Kgl. Ungar. Samenkontrollstation, 
Budapest.

D irek to r: L. v. Baán.

Die Vermehrung des Finger-Hund
zahns (Cynodon dactylon) mittels 

Aussäens auf Grund der Keimungs
untersuchung.

Von Dr. R. v. Jámbor und J. v. Rigler.

Durch K eim prüfung wurde es festgestellt, dass die Samen des Cynodon 
dactylon bei reichlicher Sonnenbestrahlung und W asserversorgung unter 
einer fluktuirender Tem peratur von 18—33 Grad C gut keimen. Die Einfach- 
keit dieser Keimungsmethode und ihre Ähnlichkeit m it den natürlichen V er
hältnissen lässt vermuten, dass diese sich auch in der P rax is bewähren wird.



31. k ir. G yógynövénykisérleti Állomás.

Igazg a tó : Dr. Augustin Béla.

M enyanthes trifo lia ta  m int drogszolgáltatónövény 3Iagyarországon.

I r ta :  Dr. Boros Ádám.

3Iagyarországon a világháború előtt, valam int az ország- megcsonkítása 
óta is, évente jelentős mennyiség Trifolii fibrin i folium  kerül a drogpiacra. 
A  forgalombahozott mennyiség javarésze külföldre kerül. A gyógynövény
nagykereskedők a piacra kerülő készlet évi mennyiségét szárazon 6—12.000 
kg-ra becsülik, amiből kb. 1000 kg a belföldi szükséglet. Ez az adat azonban a 
keserülóhere (vidrafű)-gyüjtés fénykorára vonatkozik. Az 1928—29-i évek 
óta a gyűjtö tt mennyiség csökkent, úgy hogy jelenleg csupán 1000 kg 
körül jár.

Az egyedüli terület, ahol a M enyanthes trifoliata-t drognak gyűjtik  
s ahol a nép azt m int értékesíthető gyógynövényt ismeri, Kiskőrös mellett 
van. Az egész em lített mennyiséget Kiskőrös és vidékén gyűjtik, semmi adat 
nincs arranézve, hogy még az országban bárhol m ásutt a növényt gyűjtenék.

A M enyanthes kiskőrösi gazdag termőhelyének, ahol évente száraz álla
potban számítva tonnaszám gyűjtö ttek  és gyűjtik  ma is, a botanikai iroda
lomban nyoma nem volt, csupán 3Ienyhárth em líti „Kalocsa növénytenyé
szetében“, hogy a M enyanthes Kecel körül előfordul. A gyűjtö tt M enyanthes- 
drog évi mennyiségének az utóbbi években történ t apadása a mocsarak 
nagyobbaráuj’ú lecsapolásával függ össze.

Az irodalomból m egállapítható s flórisztikai tanulm ányaim  során 
sa já t tapasztalataim  nyomán is állíthatom , hogy a M enyanthes az Alföldön 
és általában a csonka országban meglehetős ritka  növény, még ritkábbak 
azok a termőhelyei, ahol tömegesen fordul elő. B ár a hazai szükséglet kevés, 
a M enyanthes-drog gyűjtése nem lényegtelen közgazdasági kérdés, m ert a 
drog külföldön rendszerint biztosan elhelyezhető, figyelmet különösen azért 
érdemel, m ert gyűjtése a legszegényebb s sokszor a nyomorgó falusi nép
osztálynak ad némi m unkaalkalm at, illetve keresetet.

A Trifolii fibrin i folium  gyűjtési lehetőségének csökkenése m ellett 
tehát nem nézhetünk el közömbösen. Ez okból tanulm ány tárgyává tettem  
a kiskőrösi M enyanthes telepet, a M enyanthes előfordulási körülm ényeit és 
megvizsgáltam, hogy a pusztuló természetes M enyanthes-telep  pótlására, 
mely más előfordulási helyén lehetne a gyűjtés megszervezését javasolni. 
V izsgálataim  során egyben a M enyanthes termesztési kísérleteinek m integy 
előm unkálatait kívántam  eszközölni.

A kiskőrösi lápok tanulm ányozását még abban az időben kezdtem meg, 
am ikor a legújabbkori lecsapolás nem kezdődött meg s így tiszta képet 
nyertem  a növény elterjedése és társu lási viszonyai felől.

A M enyanthes gyűjtésével és forgalom bahozatalával Kiskőrösön, 
Akasztón és Kecelen lakó egyének foglalkoznak, néha áru t Soltvadkerten és 
K iskunhalason lakók is ajánlanak megvételre, amiből több előfordulásra 
lehetne következtetni. A helyszíni vizsgálatok azonban azt eredményezték, 
hogy a M enyanthes csupán egy lápmedencében fordul elő, ami Kiskőrös 
mellett, a községtől nyugatra és délnyugatra van s a Kis- és Nagycsukástó, 
valam int a Csukásrét nevezetű zsombékosokat öleli fel, azt a terü letet tehát, 
ami az Akasztótól Kiskőrösre és onnan Keeelre haladó országút mellett, a 
nyugati oldalon te rü l el. A terület egyrészt Akasztó, másrészt Kecel ha tá 
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rá ig  ér, ez az oka annak, hogy e községekben lakók ís gyűjtik  s forgalomba 
hozzák. Még pár évvel ezelőtt a Kiskőrösről Akasztóra haladó lit keleti olda
lán, a Fecske tanya felé lévő közepes ta la jú  területen is sok M enyanthes 
term ett, mely telepnek m ár csak utolsó egyedeit láthattam  ottjártam kor, 
1932-ben. Ezt a lápfoltot ugyanis lecsapolták. Mélyebb medencében fekszik 
a Csukástónak az a része, ami Nagy csukástó nevet visel, ennek vízm ennyi
ségét a lecsapolás alábbszállította, de teljes lecsapolása előreláthatólag 
egyelőre nem fog bekövetkezni.

A Nagycsukástó belseje eredetileg kevés szabad víztükörrel is bíró 
tiszta zsombékos. Ma a hatalm as nagy zsombékok a láp belsejében kb. V2 m. 
mély vízben állanak, szabad víztükör nincs benne több, m int amennyi a 
halászat, vadászat s a lekaszált sás kihordása célját szolgáló k itisztíto tt 
csatorna elfoglal.

A zsombékosnak abban a részében, ahol a zsombékok állandóan számot
tevő mélységű vízben állanak, a M enyanthes nem fordul elő. Bőven terem 
azonban a lápteknő szélső zónájában, ott, ahol a zsombékok köze csupán 
vizenyős, vagy ha vízállásos, a víz nyáron kb. tenyérnyi vagy arasznyi mély 
réteget nem halad túl. A lápmedencének ezen utóbbi övén kívüleső azon 
részén, ahol a zsombékok elm aradnak s helyüket az apróbb sások teljesen 
záródó gyepe váltja  fel, a M enyanthes-1 m egint hiába keressük.

A lecsapolással a láp életében kialakult egyensúly, vagyis a növényzetre 
oly fontos, addig többé-kevésbbé állandó vizenyőssségi állapottal szabályo
zott zónák életfeltételei megváltoztak. A vízszint leszállóit s így az addig a 
zsombékos és a sásrét átmenetét alkotó s M enyanthes-ben leggazdagabb zóna 
többé-kevésbbé szárazra került, aminek következtében a M enyanthes állo
mány erősen megcsappant. Azzal a nedvességgel bíró zóna, am it a M eny
anthes szeret, most egy belsőbb övben alakult ki, ahol előbb-utóbb az eddig 
kijjebb lévő zóna vegetációja ki fog alakulni, mely esetben remélhető 
ehelyütt a M enyanthes újabb elszaporodása is.

A M enyanthes úgy itt, m int az összes többi hazai termőhelyen csakis 
mészszegény vízzel táp lá lt mocsarakban, főleg ritkásan álló apróbb zsombé
kok közt s rendszerint olyan helyeken fordul elő, ahol a vizet a gazdag vas- 
baktérium -flóra rozsdaszínüvé, illetve felszínén olajfoltossá teszi. A Sphay- 
Mwm-lápoknak főleg szélén fordul elő. A M enyanthes egyik-másik term ő
helye közel esik meszes forrásokhoz, sőt egyenest m észaltalajon van, maga 
a növény azonban mindig olyan helyen él, ahol a mészkedvelő növények 
teljesen hiányzanak. Ilyen pl. a karsztvízzel táplált, Inota (Fejér m.) mel
letti termőhely, ahol a M enyanthes kevéssel a bővizű és mészben elég gaz
dag forrás a latti, annak vizével táp lált mocsaras tóban él, a mocsár gazdag 
vegetációja s ennek tőzegessé vált ta la ja  azonban megszűri a láp vizét, úgy 
hogy a M enyanthes termőhelyénél m ár nem találunk mészkedvelőket.

Hasonlókép megközelíti a M enyanthes az Alföldön a szikeseket. K is
kőrösön, nem messze a Csukástótól apróbb szikes foltok vannak, ezeknek 
lúgos vize azonban a M enyanthes-szel benőtt lápokba nem jut.

Az alföldi zsombékosokban a M enyanthes legállandóbb kísérője az 
Equisetum  heleocharis, mégpedig leginkább ennek ágatlan  alakja a f. limo- 
sum. Ennek darabjait, m int szennyezést, legtöbbször a drogban is meg
találjuk.

A M enyanthes  jellem ző kísérő növényei az Alí'öldön a következők: Drepano- 
d a d u s  Sendtneri, N ephrodium  th e lyp teris, E qu isetum  heleocharis f. lim osum , Carex  
pseudocyperus, H udsonii (zsoinbéksás) paradoxa, Orchis incarnata, Sa lix  cinerea, 
R anuncu lus lingua, L a th yru s paluster, E p ilob ium  palustre, Peucedanum  palustre, 
H otton ia  pa lustris, P edicularis pa lustris, U tricu laria  vu lgaris, Senecio paludosus, 
C irsium  palustre.

A M enyanthes hazai term őhelyeit a 120. lapon lévő térkép szemlélteti. 
A trianoni határon túli területen az újabban kim utatott előfordulási adatok 
csak részben vannak feltüntetve. A csonka ország területén csak azok a term ő
helyek szerepelnek, ahol a M enyanthes ma is biztosan él, legtöbb helyen azt
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magam megfigyeltem, azok a termőhelyek, amelyek csupán a régibb iroda
lomban fordulnak elő, de ahol a növényt ma m ár hiába keressük, a térképen 
nem szerepelnek. Azok a csonkaországi termőhelyek, ahol a M enyanthes-1 
magam ismerem, vagy jelenlegi előfordulásáról biztos tudomásom van, a 
következők:

I. Alföld. A Duna-Tisza közén Pest-Pilis-Solt-K iskun vármegyében az 
Ócsától Alsódabasig húzódó lápterület több pontján, így az ócsai „Öreg- 
tu rján y “-ban, az „Inárcsi szőlőtelep“ vasúti megállónál lévő zsombékosban, 
Kiskőrös m ellett a fentebb részletezett zsombékosokban. A lpártól északra a 
Tős-erdő déli szélénél. Nagykőrös mellett, a „Szurdok“ dűlő zsombékos folt
jain. A veresegyházi tó mocsaras helyein, a tóba folyó patak mentén. Isa- 
szegnél a Rákos mocsaras rétjén, kevéssel a vasútállom ás felett. A N yírsé
gen, a ny írbátori B átorliget területén, a nyirp ilisi U jtanyánál, a Gánás 
tanya m elletti lápon, Pórháza mellett, Máriapócsnál, a penészleki „Peces-tó“ 
lápján, a kállósemjéni „Mohos-tó“ lápján. H aláp egyik láp-foltján Debrecen 
m ellett és Hajdusám son felé.

A M en y a n th es  tr i fo l ia ta  e lő fo r d u lá sa  a  tö r té n e lm i é s  a  m a i M a g y a r o r s z á g  te r ü le té n .
Die Fundorte des Menyanthes trifoliata auf dem Gebiete des historischen u. heutigen Ungarns. 
L e s  lo o a lit é s  de M e n y a n th e s  t r i fo l ia ta  d an s la  H o n g r ie  h is to r iq u e  e t  d a n s  la  H o n g r ie  a c tu e l le .

II. Dunántúl. Somogy megyében a Rigócpatak menti m ocsarakban 
Aranyospuszta alatt, D arvaspuszta m ellett Inke közelében, Mesztegnyő és 
Nagybajom közt kis foltokon, Dávodpusztánál Böhönye mellett.

III . Bakony. Pétfürdő mellett, a „K ikeri-tó“-ból jövő ér mellett. Inota 
m ellett a forrásokból keletkezett legfelső tó mocsaras helyein. A tapolcai 
lápteknőben Tapolca város mellett.

IV. Bükkhegység és környéke. Egerbakta mellett a Baktai tó nyugati 
medencéjében, tőzegmohás lápszemben. A  Keleméi- m ellett lévő két „Mohos
tó“ nevű tőzegláp szélén.

Kétes, hqgy még ma él-e Feichtinger „Esztergom megye növényzete“ 
c. müvében em lített szentgyörgymezői és ácsi termőhelyeken, melyeket nem 
volt alkalm am  felkeresni.

Ezek közül a termőhelyek közül a kiskőrösin kívül gyűjtésre érdemes 
mennyiséget lá ttam  a veresegyházi termőhelyen, az Ócsa-Inárcs közti terű-
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létén, a Nyírségen főleg Pórháza m ellett és a penészleki „Peces“ lápon, 
valam int G ánás-tanyánál.

A szerzett tapasztalatok m egm utatják, hogy a M enyanthes termelése 
esak ott sikerülhet, ahol teljesen mésztelen és szikmentes helyre tudjuk 
ültetni. Elsősorban tehát a még le nem csapolt lápokat lehetne erre a célra 
felhasználni s nagyon alkalm as volna a M enyanthes telep létesítését, külö
nösen Somogymegye területén, a halgazdaságokkal összekapcsolni. A lföl
dünk vizeinek túlságos levezetése amiígy is sok panaszra ad okot a mocsa
rak  mellékén  gazdálkodók részéről. Az Ócsa-Sári vidéki, hajdan becses 
kőrisfát m a m ár csak javarészt tűzifának tudják  értékesíteni, m ert a láp 
vizét jórészt levezették s így a fa minősége romlott. A lecsapolások szüksé
gesnek mutatkozó korlátozásával, illetve m egállításával kapcsolatban idő
szerű a vidrafű  mesterséges elszaporításának, illetve termelésének lehető
ségeivel foglalkozni.

Az alföldi M enyanthes általában nagyobb term etű, m int a hegyvidéki, 
levelei nagyobbra nőnek, így hozama jobb, m int a havasalji termőhelyeken 
term ett növényé, m iért is a vele való foglalkozás a sík- és dombvidéken e 
szempontból is indokoltnak mutatkozik.

Referat.
Kgl. Ung. Heilpflanzenversuehs- 

station Budapest.
Menyanthes trifoliata als Drogen- 

pflanze in Ungarn.
D irek to r: Dr. Béla Augustin. Von: Ur. A. Boros.

Noch vor ku rzer Zeit w urde die Droge F olium  tr ifo lii  f ib r in i  in  U n g arn  in 
der M enge von 6—12,000 K g jä h r lic h  gesam m elt, das ganze au f der A lföld zwischen 
der Donau und der Theiss neben K iskőrös. Die P flanze M enyanthes tr ifo lia ta  is t im 
ganzen  Lande genug  selten, ih re  V erb re itu n g  veran sch au lich t die K a rte . In  zum 
Sam m eln lohnender M enge kom m t sie hau p tsäch lich  au f der A lföld (ung. Tiefbene) 
vor, wo die P flanze e inen g rösseren  W uchs h a t als im  Gebirge, w eshalb das Sam 
m eln ausg ieb iger ist. Das S inken der letz ten  J a h re  in  der Menge der M enyanthes- 
D roge h ä n g t m it den T rockenlegungen zusam m en. A uf der A lföld kom m t M enyanthes  
am  R ande der „Zsombék“ (m it den B ülten  der Seggen-A rt Carex H udsonii be
w achsene Moore) vor, respek tive  au f solchen S tellen, wo die „Zsombéks“ n ied rig  sind  
un d  zwischen ihnen  dass W asser n ich t t ie fe r  als hand- oder spannhoch ist.

A uf geschlossenen Seggen-W iesen w ächst M enyanthes  n icht. M enyanthes  
kom m t auch  in  der N ähe von k a lk h a ltig en  Quellen und Szikböden (N atronböden) 
vor, der S tan d o rt ist aber an K alk  und im  allgem einen an Salzen im m er sehr arm , 
ab er gew öhnlich re ich  an  E isenbak terien . A uf der A lföld sind folgende die c h a ra k 
teris tisch en  G eleitpflanzen: D repanocladus Sendtneri, N ephr odium  thelyp teris, Equi- 
se tum  heleocharis f. lim osum , Carex pseudocyperus, H udsonii („zsombéksás), para
doxa, Orchis incarnata, S a lix  cinerea, R anunculus lingua, L a th yru s  paluster, Epilo- 
bium  palustre, Peucedanum  palustre , H otton ia  pa lustris, P edicularis palustris, 
U tricu laria  v idgaris , Senecio paludosus, C irsium  palustre.

Von diesen findet m an in  der Droge sehr oft die Stücke von E quisetum  heleo
charis  f. lim osum . A nbauversuche könnte  m an  au f solchen M oorstellen unternehmen*, 
wo m an vom C h arak ter der n a tü rlich en  Pflanzendecke auf solche ökologische V er
h ä ltn isse  schliessen k ann , welche das Vorkom m en dieser P flanzen charak te ris ie ren .

Résumé.

Station Roy. Hong. Expérimentale 
pour les Plantes Médicinales.

Menyanthes trifoliata comme plante 
de drogue en Hongrie.

D irec teu r: Dr. B. Augustin. P a r: Dr. A. Boros.

En H ongrie toute la quantité exigée en Folium Trifo lii F ibrini — cle 
6000 ä 12.000 kg par an — jusqu’ici a été recueillie prés de Kiskőrös, situé dans 
la plaine entre le Danube et le Tisza (nommée: Alföld). En toute la Hongrie 
la plante est assez rare, sa répartition  est mise en évidence par la carte. C est



plutőt dans la plaine hongroise qu’une récolte est justifiée, d’une part par 
l’abondance et d’autre par la taille de la plante, qui est plus considérable 
dans la plaine que dans la  montagne. L’abaissement dans la récolte de la 
drogue M enyanthes pendant les derniéres années s’explique par le drainage 
des marais. Notre plante pousse au bord des nrarais caractérisés par les 
touffes de Carex Hudsonii (nőmmé: „zsombék“), ou bien parm i ces touffes, si 
elles sont petites et Feau n ’est pas plus profond de dix ou de vingt centi
metres au plus. Sur des terrains unis reeouverts de laiche, le M enyanthes ne 
pousse pas. II est ä noter qu’il pousse au voisinage de sources calcaires et 
de sols natroniques (nommés: „szikesek“), pourtant la localité elle-méme est 
toujours trés pauvre en chaux et généralem ent en sels, mais trés riche en 
microbes ferrigers.

Les plantes qui habituellem ent Faccompagnent — dans la plaine hon- 
groise — sont énumérées dans le résumé allemand. D’entre eux les miettes 
de Equisetum heleocharis f. limosum  se trouvent souvent dans la drogue. 
On fera done les essais de cultivation sur un terrain , dönt la flóré naturelle 
ressemble ä la flóré qui habituellem ent fait Fentourage du Menyanthes.



M. kir. V ető in agv izsgá ló  Á llom ás, B udapest.

Vezető: Baán Lajos, m. k ir. k isé rle tü g y i igazgató.

A magvak abszolútsúly-meghatározásának módszere és az abszolútsúlyt
befolyásoló körülmények.

Irta: Rigler József.

A budapesti m. kir. Vetőmagvizsgáló Állomás az 1927. évben vizsgálato
kat végzett különféle búzarostaaljakon abból a célból, hogy a m agyar búza 
különböző gépek (trieur, ta rár, paddy asztal, szelelőrosta stb.) által végzett 
tisztításánál előálló hulladékokban (aljakban) lévő gyom m agvakat az elő
fordulás gyakorisága szempontjából m egállapítsák. E vizsgálatok eredmé
nyeit az intézet akkori nagynevű igazgatója, dr. Degen Árpád foglalta össze; 
a nyert adatok részben súlyszázalékban, részben darabszám szerint m utatták  
ki a különböző tisztítási melléktermékekben foglalt búzagyommagvakat, 
bizonyos súlyegységre vonatkoztatva.

A vizsgálati eredmények feldolgozásánál, illetve összeállításánál szük
ségessé vált az, hogy a darabszám szerint k im utato tt gyomok súlyszáza
lékra, illetve megfordítva, a súlyszázalék szerint kim utato ttak  darabszám 
szerint is m egállapíttassanak. Ezért a szakirodalomban kerestünk adatokat 
a különféle gyommagvak 1000-magsúlyára; a száinbajöhető m unkákat mind 
átnézve, azt kellett m egállapítani, hogy akkor, amikor a kultúrnövények 
majd m indegyikére vonatkozólag bőséges adatok találhatók, még a legfonto
sabb, leggyakrabban előforduló gyom m agvak abszolútsúlya sincsen meg
állapítva. M inthogy 40 különféle szakm unkát átnézve, mindösszesen 112-féle 
vadon élő növény m agjának abszolútsúlyára találtam  adatokat, azonban 
ezek között is sok olyan van, melyek egyúttal gyógy- és ipari növények is, 
tehát kultúrnövényeknek is tekinthetők.

M iután a búza gyom m agvaira vonatkozó adatokra szükség volt, dr. 
Degen Árpád engem bízott meg azzal, hogy részben az intézeti gyűjtem ény, 
részben pedig saját maggyüjtem ényem  anyaga alapján állapítsam  meg a 
hazai búzarostaaljakban előforduló, m integy 220-féle gyommag abszolút- 
súlyát.

Ez adta nekem a gondolatot, hogy a gyom- és egyéb növények 1000-mag- 
súlyával foglalkozzam, s dr. Degen Á rpádtól b iztatást nyerve, 1928-ban neki
fogtam  m unkámnak azzal az elhatározással, hogy minél többféle növényre 
vonatkozólag, s egy-egy növénynél is lehetőleg minél több különböző időből 
és helyről származó anyagból fogom a vizsgálatokat végezni. Muukámban 
kiterjeszkedem olyan m agvakra, illetve term ésekre is, amelyek egyik eset
ben m int termés vagy áltermés, másik esetben m int ebből kiesett mag (cary- 
opsis) jönnek elő, vagy pl. m int a Polygonaceák, lepellevélbe zártan, vagy 
anélkül.

M ár m unkám legelején m egállapíthattam , hogy a külföldi munkákban  
közölt adatok sokszor nem egyeznek a mi adatainkkal, ami természetes is, 
hiszen a kifejlődő magvak abszolútsúlyát sok körülmény, adottság be
folyásolja.

1930-ban résztvettem  a m. kir. földmívelésügyi m inisztérium  által rét- 
és legelőügyi szakemberek részére rendezett hosszabb bajorországi (Passau- 
tól le egészen Lindauig) tanulm ányúton, s ennek folyamán módomban volt 
meggyiijteni néhány nálunk is, ott is közönséges, m indenütt tömegesen elő



forduló gyomnövény m agvait kellő mennyiségben, s hazatérve, ezeket össze
hasonlítani a hazai gyűjtésű magvakkal.

A hazai gyűjtésű m agvak 550—650 m/m csapadékú, a bajorországiak 
pedig 900—1100 m/m csapadékkal rendelkező vidékről valók és pedig az alább 
felsoroltak közül a P astinaca sativa Boosból, a Heracleum  sphondylium pe
dig az im m enstadti rendszeresen „güllézett“ legelőről.

Magyarországi
Ungarischer

Bajorországi
Bayerischer Különbség

De provenance De provenance °/0-ban

Név — Name — Nom
hongroise bavaroise Differenz

termésű m ag abszolútsúlya gr-ban 
Ursprungs Abs.-Geivicht g

"10

Différence 
en o/ 0Poids absolu des graines

en grammes

Pastinaca s a t i v a ...................................... 4-278 5-232 + 2 2
Heracleum sphondylium 6-092 8-325 + 3 6

Ezzel kapcsolatban — bebizonyítandó, hogy az irodalomban a vad
növények 1000-magsúlyára található gyér adatok is lényegesen eltérnek a mi 
adatainktól — alább felsorolok néhány irodalm i adatot, m elléjük állítva 
sa já t méréseimnek átlagát.

Név — Name —  Nom

Irodalmi adat 
hol található 

Lit- Angabe be-

Irodalmi adat 
Lit. Angabe

Saját adat 
Eigene Angabe

findlich in 
Auteur

Données
littéraires Données propres

Euphorbia exigua .................................... Harz 0-33 0"51
Euphorbia platyphylla ... ... ... . .. ... Harz 0-81 1-97
Lathyrus apbaca ... ... ... _ _ ... ... Harz 25-51 17-34
Lathyrus pratensis ... ... ....................... Jenssen

Sinclair
12- 04
13- 33 2 2 - 0 0

Vicia villosa ... ................................ . Settegast min. 36 23 
max. 53 • 20

22-40
28-23

Ügy e néhány fennebb bem utatott adat, m int az általam  Bajor- és 
M agyarországon gyű jtö tt m agvak abszolútsúlyának lényeges különbsége 
igazolja azon felfogásomat, hogy az irodalm i adatok, melyek természetesen 
mind külföldi vizsgálatok eredményei, tehát külföldi (más, kedvezőbb viszo
nyok között élő növényekről származó) magvak vizsgálatából származnak, 
kritika  nélkül a hazai magvizsgálatnál fel nem használhatók.

I t t  kell megemlítenem dr. Augusztin Béla: „A gyógynövénymagvak 
abszohitsúlya“ c. m unkáját, mely 1929-ben jelent meg (K isérletügyi Közlemé
nyek, X X X II. 5. füzet) s mely a nálunk term esztett vagy vadon termő gyógy
növények m agvainak abszolútsúlyával foglalkozik (142-f éle mag adatait 
közli), azonban hazai viszonyok között nem tarthatom  e munka adatait telje
sen helyeseknek, m ert m egállapításaiba belevonta a külföldi m unkákban 
fellelhető adatokat is, melyek — m int fennebb reám utattam  — a mi viszo
nyaink között helyüket meg nem állják, s a hazai adatokkal összeházasítva, a 
megállapítások megbízhatóságát esetleg többé-kevésbbé csökkenthetik.

De mielőtt a részleteket néznők, szóljunk talán pár szót a magvak 
abszolút-, helyesebben 1000-magsúlyának megállapítási módszereiről. Abszo- 
lú tsúly  vagy lOOO-magsúly a la tt értjük  valam ely magféleség azonos és ép 
m agvai közül válogatás nélkül kiszámolt 1000 m agjának tényleges súlyát.



Nálunk a gyakorlatban az abszolútsúly m egállapítása úgy történik, 
hogy az előzetesen kitisztított, tehát 100% tisztaságú  (ennélfogva kizárólag 
azonos és ép m agot tartalm azó) anyagból kiszám olunk £X500 darabot, s m in
den 500 magot külön-külön lemérünk: a nyert 4 eredményt összeadva, nyer
jük  2000 mag súlyát, s ezt a számot 2-vel osztva, kapjuk az 1000 magra 
vonatkoztatott abszolútsúlyt.

W ittm ack „Landwirtschaftliche Samenkunde“-ja 521. oldalán közli 
Technische Vorschrifte fü r die P rü fung  von Saatgut nach Beschlüssen der 
37. H auptversam m lung des Verbandes Landw irtschaftlicher Versuchs
station im Deutschen Reiche cím a la tt a német előírást, mely szerint ott 
kisebbszemű m agvaknál EKlOO, nagyobbszeműeknél pedig 3Y.100 magból tör
ténik az abszolútsúly megállapítása. Lényeges eltérés fennforgása esetén 
újabb mérések eszközlendők.

Ez a német előírás adta nekem az eszmét arra, hogy kísérleteket 
végezzek abban az irányban, vájjon elégséges- e kellő pontosságú eredmény 
nyeréséhez 4X100 mag lemérése, illetve hogy mekkora hibák állanak elő, 
akkor, ha az abszoliítsúly m egállapításánál nem í'KáOO, illetve EK100 mag 
súlyát vennők alapul, hanem ezeknél nagyobb, illetve sokszorosan kisebb 
mennyiségekből állapítanák meg az 1000-magsúlyt, átszámítás (szorzás) 
segítségével.

Ezért többféle (nagyobb és kisebb) m agnál ugyanazon anyagból lem ér
tem 1.2, 5, 10, 20, 25, 50, 100, 200, 250, 500 és 1000 magot (előírás szerint négy
szeres ismétléssel) és a nyert számokat a megfelelő szorzószámmal, tehát 
1000, 500, 200, 100, 50, 40, 20, 10, 5, 4, 2-vel beszorozva, szám ítással állap íto t
tam meg az 1000 mag súlyát.

Néhány erre vonatkozó kísérleti mérésem és számításom eredményét az 
alábbi táblázatban közlöm, megjegyezve, hogy mindig válogatás nélkül, te
hát nagy, közepes, és kis m agvakat (a természetes összetételnek megfele
lően, ahogy jött) vegyesen olvastam ki, hogy megbízható átlagot nyerhessek.

Név — Name 
Nom

Tényleg lemérve és 1000 m agra átszámítva 
Effektiv abgewägt und auf 1000 Korn umgerechnet 

Nombres des grains pesés véritablement
1 2 5 | 10 | 20 | 25 | 50 | 100 ! 200 j 250 | 500 1000

darab mag gramm — Stück Samen g 
Poids computé pour 1000 grains, en grammes

1. Lolium 
remotum 3 5 2 3-48

I
3-40 3-56 3-54 3-80 3-48 3-56 3-40 3-36 3*46 3*48

2. Lithospermum 
officinale 7-60 7-50 7-72 8 - 0 0 7 6 8 7.65 7-96 7-38 7-40 7-38 7-50 7-50

3. Onopordon 
acanthium 11-31 1 1 - 8 8 11-75 1 1 - 2 0 12-05 1 2 - 0 0 11-60 11-70 1 1 - 6 8 11-83 11-79 11-79

4. Odontites 
rabra 0-1500 0-1875 0-1700 0-1800 0-1862 0-1790 0-1820 0-1860 0-1830 0-1828 0-1831 0-1835

5. Thymelaea 
pas8erina 1 - 2 0 1-05 0-90 1-06 1 - 0 2 1 - 0 0 1 0 5 1-06 1 - 0 1 1-09 1-06 1-06

6 . Festucaaspera 1-85 2 - 6 8 2-70 2-55 2-82 2-70 2 - 6 8 2 - 6 8 2-70 2-71 2-70 2-70

7. Linum 
dolomiticum MO 1 - 1 2 1-07 1 1 1

1°

1-09 1-09 1 - 1 1 1 - 1 2 1-16 1-16 1 1 5

8 . Barbarea 
vulgáris 0-65 0-50 0-51 0-40 0-42 0-36 0-40 0-45 0-50 0-47 0-47 0-46

Az átlagszámtól, azaz a ténylegesen lem ért 1000 mag súlyától m u ta t
kozó legnagyobb (minimális és m axim ális számok) eltéréseket vastag vonal
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lat vettem  körül a táblázaton: a táblázat baloldalát, melyen az 1, 2, 5, 10, 20, 
25 tényleg- lemért magból átszám ított adatok találhatók, függőleges vastag  
vonallal elválasztottam  a jobboldaltól, ahol a tényleg kiszámolt 50, 100, 200, 
250. 500 és 1000 magból átszám ított abszolútsúlyok vannak feltüntetve. A 
vastag vonallal körülvett számokat összeszámolva, m egállapítható, hogy 
a vastag függőleges vonaltól balra esik 12 hiba, a jobbra pedig L Ez azt 
m utatja, hogy ha 1, 2, 5, 10, 20, vagy 25 magot m érünk le és ezt szám ítjuk át 
1000-re, valószínűleg hibát követünk el, m íg 50, 100, 200, 250, 500 és 1000 mag 
tényleges lemérése és a kellő szorzószámmal való beszorzása lényegesebb hi
bát, eltérést nem fog eredményezni.

Érdekes vizsgálni azt is, hogy fenti esetekben hány százalékos hibát 
követtünk el, illetőleg mekkora eltérések állhatnak elő? E kérdésre felelet 
ad a következő táblázat:

A ténylegesen lem ért 1000 magból kiadódó abszolútsúlyt 100-nak véve, 
az előző táblázatnál nyert számokból kiszám ított eltérés

1 . számú magnál ..................... - .................. -  4% +  9o/o
2 . « (C .................. -  2 % +  6 %
3. « (( - .................  -  5% +  20/0
4. « (( ................... .................. — 19o/o +  l°/o
5. « (( ..................... — 15o/o +130/0
Ö. « (( ................... ................... —3lo/o Oo/o
7. « (( ................... ..................-  -  7o/o +  l°/o
8 . « cc .................. —2 2 ° / 0 + 4 1 %

tehát le- és fölfelé 31, illetve 22% hibaeltérést is kaphatunk.
A két fenti táblázat bizonyítéka szerint nem valószínű, hogy lényeges 

hibát kövessünk el akkor, ha 50, 100, 200, 250 vagy 500 magot olvasunk ki és 
ezt szám ítjuk át 1000 magra, ellenben m egbízhatatlan eredményt nyerünk 
akkor, ha csak 1, 2, 5, 10, 20 vagy 25 magból akarnók (átszámítással) meg
állapítani valam ely mag abszolútsúlyát.

Fentiekbe kapcsolódott bele az a kérdés is, vájjon ugyanazon m ag
féleségnél mekkora hibát követnénk el akkor, ha az előírt 500, 250, 200, 100 
vagy 50 átlagos (tehát válogatás nélküli) mag helyett válogatotton nagy, 
vagy válogatotton kicsiny m agokat vennénk alapul, s az így nyert számo
kat szám ítanék át 1000 m agra? E kérdést is m egvilágítandó, három  külön
böző maganyagból kiolvastam  a legkisebb és legnagyobb, valam int közepes 
nagyságú magokat, s ezeket lemérve, végeztem el az átszám ítást: a nyert 
eredményt a következő táblázat m utatja :

Név — Name ■— Nom

Ugyanazon maganyagból — Von demselben 
Material — De la mérne m atiére grainue
kis m ag 

kleine Samen 
petits grains

közepes mag 
mittlere Samen 
grains moyens

nagy mag 
grosse Samen 

gros grains
lemérve ós átszám ítva 1 0 0 0 -m agsúlyra gramm 
abgewägt und umgerechnet auf 1000 Korn g 

pesés et computéspour 1 0 0 0  graines, poids en grammes

1. Lithospermum officinale ................ 4-82 6-32 8-24
2. Cerinthe m in o r. . .... ... ............. . 3-46 5-46 7-03
3. Odontites rubra ... ... . .. .......... 0 - 1 2 0-18 0-40

E számoknál 100-nak véve az átlagos, illetve közepes nagyságú m agvak 
abszolútsiílyát, az eltérés:

1. számú magnál ............. .. ............. —24% 30%
2. « « ....... .............. ... —63% +  28%
3. « « ............. ..  ... . — 31% -j-118%
Tehát fel- és lefelé 97% differencia lehetséges.

átlagosan: 
- 3 9 ----[-58%
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Az abszolútsúly m egállapításánál előállható hibák, eltérések kiadód
hatnak még abból is, hogy az egyes terméseket csupaszon vagy lepellevélbe 
zártan, csupaszon vagy pclyvás állapotban mérjük-e le (pl. Gramineák, 
Chenopodiaeeák, Polygonaceák, stb.). Az összehasonlítás kedvéért bem uta
tandó, hogy fen ti körülm ény mekkora befolyással van a megállapításra, 
néhány adatot a következő táblázatban állíto ttam  össze:

Név — Name — Nom

Termés, illetve m ag abszolútsúlya 
Ab solutg erricht der Frucht, bzw. des Samens 

Poids absolu respectif des fruits et des graines

pelyvába, illetőleg lepelbe, 
hüvelybe zárva

in Perigon, bzw. Spelze 
enveloppés de glumes, 

de cosses ou d’involucres

csupaszon, illetve pelyva, 
lepel nélkül

ohne Perigon, bzw. Spelze 
nus ou sans glumes 

et involucres
g r a m m  — e n g r a m m e s

1. Polygonum persicaria .......... 1-80 1 - 6 8

2. Polygonum erectum ... ... . .. 0-24 0 - 2 2

3. Polygonum Kitaibelianum 1 *71 1-28
4. Polygonum mite ................  ... 2 - 2 0 2 - 0 0

5. Glycerin fluitans ... ................ 9-52 1-91
6 . Sorghum halepense sudanense 2-58 9-12
7. Meliea uniflora . ..  . .  .......... 4-52 3-36
8 . Glyceria aquatica ... ... . .. ... 0-89 O '65
9. Melilotus albus . . . . .  . .. ... 2 - 1 0 P 5 0

10. Thymelaea passerina ................ P 5 0 1-18

Végül nézzük két heterocarpiás növény m agvának abszolútsúlyát is 
(a magvak alakja, színe szerint).

Név — Name —■ Nom

Természetes
összetételben

In natürl. Zu
sammensetzung 
En composition 

naturelle

Barna
Braune Samen 

Brünes

Fekete
Schwarze

Samen
Noires

m agvak abszolútsúlya gramm 
Absolutgewicht g

Poids absolu des graines en grammes

1. Atriplex n i te n s ...................... ... ...
2. Atriplex hortense . ......................

1-61
4 '4 5

2-42
8 - 1 2

1-08
3 '06

Az abszolútsúly m egállapításánál lényeges szerepet játszik az a körül
mény, hogy az átlátszatlan, át nem világítható, vastaghéjjú  magvak, ille
tőleg termések helyesen ítéltessenek meg: hibák állhatnak elő az anyag 
felületes vizsgálatánál, amikor a telt és léha, az azonos és ép (tehát csírázó
képes, illetőleg magbelet tartalm azó) magok megkülönböztetésére, azoknak 
egymástól való elválasztására a vizsgáló nem fordít elegendő gondot. Az 
így előállható hibák m egállapítása céljából ugyanazon anyagokból elő
ször különválasztottam  a telt és léha m agvakat, s mindegyikből 1000—1000 
darabot kiolvasva, lemértem azokat: a nyert eredményeket a túloldali táb
lázat tün teti fel:
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Név — Name — Nom

Léha
Taube Körner 
Graines vides

Telt
Volle Körner 

Graines pleines

A telt magvak abszolútsúlyát 
100-nak véve, a léha magvak 
abszolútsúlya a teltekéhez viszo

nyítva °/o
V as Absolutgeivicht der vollen 
K örner f ü r  100 genommen, das 
Absolutgeivicht der tauben K ö r
ner is t  im  Verhältnis zu  dem

selben der vollen K örn er  Oj 
Prenant pour 100 le poids absolu 
des graines pleines, le poids 
absolu des graines vides est en 
rapport avec celui des pleines, 

en o/0

m agvak abszolútsúlya gramm
Absolutgewicht g

Poids absolu des graines, 
en grammes

1 . Myosotis a rv e n s is .......... 0-15 0-36 41
2. Staehys germanica 0-74 1-41 52
8 . Inula lielenium ................ 0*70 1 - 6 8 41
4. Polygonum lapathifolium 0-51 1-08 47
5. Setaria g la u c a ... _ ... 0 - 8 6 3-12 27
6. Matricaria inodora_ ... 0-14 0 - 2 0 70
7. Heracleum sphondylium 2-70 6-18 43
8 . Lolium perenne ... ... 0-55 1-29 42
9. Linum austriacum  ... 0 '63 1-08 58

10. Medicago sativa 1 - 0 0 1-90 52
11. Leontodon hispidus 0-60 1-48 40
12. Lapsana communis 0-35 0-82 42
13. Oryzopsis virescens ... 0-60 2-15 28
14. Eryngium campestre ... 0-85 2-08 40
15. Pastinaca sativa .......... 1 ‘65 5-23 31
16. Polycnemum május ... 0 51 0-78 6 8

E mérésekkel párhuzam osan az első három magmái a kísérletet úgy 
kombináltam, hogy nemcsak a léha és jó magot mértem le külön-külön és 
állíto ttam  szembe egymással, hanem természetes vegyülékben, a kieséplés 
után, válogatás nélkül kiolvastam  1000—1000 magot (tehát jó és léha magot 
vegyesen) és lemértem ezt is; most m ár mindhárom  adatot egymás mellé 
á llítva a következő számokat nyerjük:

Név — Name 
Nom

Telt
Volle
Kör
ner

Grai
nes

pleines

Léha
Taube
Kör
ner

G rai
nes

vides

Telt és léha mag 
term észetes keve

rékben
Volle und taube 
Körner in natürl. 
Zusammensetzung 

Graines pleines 
et graines vides en 

mélán ge natúréi

Léha 
a teltnek 
Taube der 

vollen 
Körner 

Rapport des 
graines vides 
aux pleines 
en mélange 

natúréi

Természetes 
keverék súlya 

ugyanannyi szem 
telt mag súlyának 
Natürl. Zusam
mensetzung der 
vollen Körner 
Rapport du mé
lange aux graines 

pleines

absz.-súlya gr — Abs-Gew. g 
Leur poids absolu, en grammes °/o-a — en o/o

1. Myosotis arvensis ... 0-36 0-15 0-30 41 84
2. Staehys germanica 1-41 0-74 1-05 52 74
3. Inula lielenium .......... 1 - 6 8 0-70 1-36 41 81

azaz a válogatás- nélkül, telt és léha magból vegyesen kiolvasott 1000 
mag súlya átlagosan nem több, m int 79%-a a kellően kiválasztott, azonos 
és ép, m agbelet tartalm azó m agvak abszolút súly ónak.
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Lényeges eltérést m utat a teljesen érett, jellegzetes színű és az éretlen, 
de magbelet tartalmazó világosabb színű magvak abszolútsúlya is, pl.:

Érett Éretlen Az absz.-súly különbsége az
Reife Samen Unreife Samen érett m agvak javára  %-ban

Mures Non mures Differenz des Absolut
gewichtes zugunsten derNév — Name — Nom m agvak abszolutsulya gramm reifen Samen %

Absolutgewicht g Différence des poids ab-
Poids absolu des graines, 

en grammes
solus ä l’avantage des 

graines müres, en %

1. Melissa officinalis . ..  ... 0-56 0 - 8 6 55
2. Datura strammonium ... 5-79 3-17 82

tehát az átlagtöbblet az abszolútsúlynál az érett magvak jav ára  68%.
A  talaj trágyaerejének befolyását a m agvak abszolútsúlyára m u ta tja  

az alábbi összehasonlítás:

Név — Name — Nom

Sovány homok
ról

Von ungedüng- 
tem Sand

Récoltées sur 
sable maigre

Istállótrágyázott
homokról

Vonm. Stallmist 
gedüngtem Sand

Récoltées sur 
sable engraissé 

au furnier

Többlet az istálló
trágya javára  °/0-ban
Plus zugunsten des 

Stallmistes %
Surplus ä l ’avantage 

du furnier, en %származó mag abszolütsúlya gr 
Absolutgewicht g 

Poids absolu des graines, 
en grammes

Lithospermum arvense____ 1-80 1 3-71 106

A  csapadék mennyiségének hatását a kifejlődő m agvak abszolút
súlyára  m uta tja  az alábbi összehasonlító táblázat:

Név — Name —  Nom

Vadon élő 
Unbegossen
Graines des 

plantes v ivant 
en état inculte

Rendszeresen
öntözött

Systematisch
begossen

Graines des 
plantes irriguées 

réguliérement

Az öntözés javára 
mutatkozó többlet % -ban

Plus zugunsten des 
Begiessens %

Surplus ä l'avantage 
de l’irrigation, en %növény magvainak absz.-siílya g r, 

Absolutgewicht g 
Leur poids absolu, en grammes |

Avena fa tu a .......................... 12-28 26-30 || 114

A  kulturáltság  s ezzel kapcsolatosan természetesen részben az istálló
trágyázás, részben a jobb tulajm unka, illetőleg ta la jstruktúra  befolyását 
(pl. téli nedvesség konzerválása) m utatják  az alábbi számok is, melyeket 
nálunk vadon is, ku ltúrában is előforduló növények m agvainak abszolút- 
súlymegáll apitásánál nyertem :

K isérle tiigy i K özlem ények X X X V III. (1935.) 9
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Név — Harne — Nom

Kultúrnövényről
Von Kultur

pflanze
Graines des 

plantes cultivées

Vad növényről
Von wilder 

Pflanze
Graines des 

plantes incultes

Többlet a kultúra 
javára °/0-ban

Plus zugunsten der 
Kultur °/o

Surplus ä l’avantage 
de la culture, en ° / 0

szedett mag absolútsúlya gr 
Absolutgewicht g 

Leur poids absolu, en grammes

1. Cannabis sa tiva ... ... ... 19*46 8*25 108
2. Cichorium intybus . ..  . .. 1*81 1*20 9
3. Daucus carota ................ 1*41 1 31 8
4. Lolium perenne... . .. .... 1*90 1*31 45
5. Lotus co m icu la tu s.......... 1*89 1*03 35
6. Medicago lupulina ... . .. 1*73 0-90 92
7. Sinapis a lb a ... ... ... ... 5*95 4*70 26
8. Trifolium repens .......... 0*66 0-44 50
9. Vicia villosa . ..  ... . .. 28*48 22*65 25

Obermayer Ernő kir. fővegyész úr, a szegedi növényterm elési kísérleti 
állomás vezetője — kinek ezért e helyen mondok hálás köszönetét — ren
delkezésemre bocsájtotta az állomás által kísérleti célokból term elt külön
féle származású rizsfajták  eredeti és u tán term ett m agvait, hogy azokon 
is ezermagsúly-méréseket végezhessek. Ez esetben a csapadékmennyiség 
különbözete nem jön számításba, hiszen a rizsvetést m indenütt öntözik, 
árasztják. Nem valószínű az sem, hogy a talajm inőség okozná az alábbi 
abszolútsúly-változásokat, hanem legnagyobb befolyással itt a megváltozott 
éghajlati viszonyok voltak, am it bizonyíthat az, hogy az eredeti hazájukban 
is rövidebb tenyészidejű fa jták  ezer mag súlyában csökkenés alig, vagy nem  
állt be, míg az eredetileg hosszú tenyészidejű fa jták  — dacára a tavalyi 
rendkívül kedvező hosszú és meleg ősznek — abszolútsúly tekintetében  
jelentős változást — és pedig határozott, nagym érvű csökkenést — m uta t
nak, sőt m int azt Obermayer fővegyész ú r velem szóbelileg közölni szíves 
volt, egyik-m ásik a kikalászolásig sem ju to tt el, a kalász hasban m aradt.

Az igen értékes rizsanyag mérési eredményeit táblázatba állítottam  
össze a különbségek szembetűnőbb feltüntetése céljából.

A rizsfajta — R eissorte  — Sortes de riz

1933. évi term és 
eredeti m ag 

Originalsaat aus 
dem J a h re  1933 

Graines origi
nelles de la re- 

colte 1934

1934. évi termés magyar- 
országi utánterm ett m ag 

Ungarische Nachsaat 
aus dem Ja h re  1934 

Graines provenantes de 
la récolte 1935 dans la 

Hongrie
szárm azási helye neve abszolútsúlya gramm

Stam m t von N am e Absolutgewicht g
Provenance Nom Leur poids absolu, en grammes

Brit-India ..................... Shhapaco 18*68 18*50
Szovjetunió ... ... ... . ... Choja Achmat 25*82 25*80
Japán .................... . ... Riku 27*10 2 1 * 8 8
Törökország... ... . .. ... ... Carsamba 28 * 44 24*20
Törökország..* ....................... Aydin Nazílli Bursa 26*00 23*68
Görögország _ ... _ ... Stromnitse 28*84 24*20
Bulgária .. ... ... ... _ ... Italianka 32*68 22*40
O laszország.......... ............... Pam iglia 29. 33*76 26*90
Olaszország... . .. ... ... ... S. Giacomo 32*20 25*76
Magyarország ... . ..  . ..  ; . . Gyántéi 30*30 30*20
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A táblázat legutolsó tag jaként beiktattam  egy olyan rizsfa jtá t is, 
m integy annak illusztrálására, hogy a hazai viszonyokhoz hozzászokott 
rizsnél, — m elyet évek sora óta az Alföldön termelnek  — ilyen csökkenés 
a mag abszolútsúlyánál nem állott be.

Annak bem utatására, hogy ugyanazon speciesnél is mekkora különb
ségek lehetnek az 1000-magsúlyban — ku ltúr változat szerint — alább közlöm 
a Növényforgalm i Iroda szegedi kisérleti telepén 1934. évben term elt 
paprikafajták  (kultúrváltozatok) m agvainak abszolútsúlyát: megjegyzem, 
hogy e p ap rifa jták  teljesen azonos talajon, egymás mellett, ugyanazon talaj- 
művejlési, trágyázási csapadék és ápolási viszonyok között term eltettek, 
úgy, hogy itt tisztán és kizárólag a fajta , illetőleg változat egyéni tulajdon
ságára, nem pedig egyéb, változó körülmények behatására vezethető vissza 
az abszolút súlynak több m in t 100%-os változása (3.70—7.70 gr.).

A fent leírt paprikam ag-anyagot a  szegedi kisérleti telep intézője, 
M átray Sándor úr bocsájtotta rendelkezésemre, am iért ezúton mondok neki 
hálás köszönetét.

Az általam  vizsgált 15 kultúrváltozat adatai a következők: (Valameny- 
nyi a Capsicum annuum  csoportba tartozik.)

Szám
N r.
No

Név — N am e  — Nom

Ezer mag súlya 
átlag gramm

Absolutgewicht im  
D urchschnitt g
Poids moyen de 

1 0 0 0  graines, 
en grammes

1 . Étkezési fehérhúsú paprika ............. 6-2325
2 . Étkezési E. 18. számú .................... .. 6-6225
3. Sárga ... ................ ... .. ... ... ... 4-7800
4. Piros ... ... ................ ... ... ... ... 3-7125
5. Fiiszerpaprika ... . .. . .. . .  ... . 6 - 2 1 0 0
6 . E lefánt... ... ... ... ... ... ... ... . .. 6-8625
7. Paradicsom ... . .. . .. ... ... ... 6-2175
8 . Capsaicin mentes ... ... ... . ... 7-7025
9. Cseresznye... ............. ............. .......... 4-7725

1 0 . Spanyol erős ....................... ............... 5-2250
1 1 . Spanyol sárga, bosszú .......... ... ... 4-6550
1 2 . Bóla (spanyol) ... ... ................ ... 6-3550
13. Ja tsu b u tsa ... . .. ... ... ... ... ... — 4-0600
14. Orosz ... ... ................................. . 5-3175
15. Japán ... . .. ... ............... ... ... ... 5-2075

Eddigi vizsgálódásaim folyam án tehát megállapítottam, hogy a term ő
hely, talaj minősége, éghajlati és időjárási viszonyok, a magkötés ideje, a 
talaj trágyaereje, a csapadék és annak eloszlása, kultúrváltozat s egyéb 
körülm ények m ind lényegesen befolyásolják a kifejlődő mag abszolút- 
súlyát.

Tervezem  egy  olyan kisérle tsoroza t beállítását, m e ly  párhuzam osan fog la l
kozna ezen tényezők befo lyásának m egállap ításáva l; e k ísé rle te t úg y  gondolom 
lefo ly ta tn i, hogy ugyanazon, előzőleg m eg á llap íto tt abszo lú tsú lyú  m aganyagokből 
kelt növényeket helyezném  különböző v iszonyok  közé  és pedig  elvetve 1 . homok, 2 . 
vályog, 3. agyag , 4. szikes ta la jb a . Az 1—4. sz. a la ttiak  m indegyikét kom binálnám  
a) trá g y a  nélkül, b) is tá lló trág y áv a l, c) trág y a lév e l, d) í 'o szfortrágyával, e) k á li t r á 
g yával, f)  n itro g én trág y áv a l, g) foszfor-káli n itrog én -trág y ázássa l, h) is tá lló trá g y á 
zással kom binált m ű trágyázássa l.

F en ti terveze tt k ísérle tek  kétszeresek  lennének, m elyek közül az eg y ik  soro
za t a szabadban állana, s íg y  a term észetes légköri, időjárási s csapadékviszonyok
n a k  lenne k itéve , m íg a m ásodik sorozat ugyancsak  szabadban lenne, azonban keltő  
időben m esterséges ú ton  (t. i. öntözés á lta l) kapná a szükséges v ízm ennyiséget.

9*



E setleg  bele lehetne vonni a k ísérletezésbe az új, m odern, v illam os á ram 
m al, v illam os és quarc-fénnyel, esetleg rád ium - és rád ió su g arak k a l való b esugárzást, 
„ s tim u lá lás t“ is, m elyekről utóbbi időben a kü lfö ld i szakközlem ények többször m eg
emlékeztek.

Sajnos, a vetőm agvizsgáló  állom ás sem kellő k ísé rle ti te rü le tte l (sőt semi- 
lyennel sem), sem a fentebb em líte tt elektrom os, stb. behatáso k at előállító  m űsze
rekkel, gépekkel nem  rendelkezik, s íg y  egyelőre csakis az egyszerűbb k ísé rle tek e t 
lehetne lefo ly ta tn i, de ezeket is csak akkor, ha  valam ely  társ in tézm én y  olyan  k ísé r
leti te rü le te t a já n lan a  fel, ahol a rendszeres ellenőrzés (akár az ille tő  in tézm ény 
szakem berének, a k á r pedig  az én ellenőrzésem  m ellett) lehetséges lenne.

Visszatérve a vizsgálati módszerhez, meg kell említenem, hogy a kul- 
túrm agvaknál a jó vetőmag követelm ényei között szerepel az a tétel is, 
hogy a mag nagyszernél legyen, m ert a nagyszemü magban több tartalék- 
tápanyagot talál a csiranövényke, m int a kisszeműben. Ez teszi lehetővé. 
hogy a nagy szemű (mondjuk: osztályozott) magból erőteljes csiranövényke  
fejlődjék, m ert a csiranövényke kedvezőtlen viszonyok közé kerülve is kellő 
mennyiségű tartaléktápanyagot tud felvenni addig, am íg a viszonyok ked
vezőre fordulva, m ár a talajból tud táplálkozni.

A gazda néha a kisszemü magot részesíti előnyben (pl. lóherénél, lucer
nánál, ú. n. „siebsli“, „rostaalj“ vásárlásakor), m ert azt 1. olcsóbban veheti 
meg, ami érthető is, m ert az ilyen aprószemü mag mindig tisztítási mellék- 
termék (alj) ismételt tisztításából származik, 2. m ert a területegységre keve
sebb vetőmag szükséges (t. i. kilószám) m int a rendes, átlagos nagyságú, 
vagy éppen osztályozott, nagyszemű magból. Az ilyen gazda azonban ezáltal 
a látszólagos m egtakarítás által tulajdonképpen bizonytalanná teszi ter
mését, m ert az aprószemű m agban lévő kevesebb tartaléktápanyagm eny- 
nyiség azt eredményezheti, -— különösen kedvezőtlen viszonyok esetén — 
hogy a kikelő növények gyengébbek, a természeti viszonyoknak, időjárás
nak, betegségeknek kevésbbé ellentállóbbak lesznek, m int a nagyszemű, 
kellő, vagy éppen sok tarta lék tápanyaggal rendelkező vetőmagból kelt 
növényegyedek.

A z abszolútsúly megállapításának tehát, hogy helyes képet nyerhes
sünk, osztályozatlan, rostálatlan magból kell történnie, melyből sem az igen 
nagy, sem az igen apró, de egyébként teljes értékű, azonos és ép magvak nem 
hiányoznak.

K ísérletet végeztem a rra  vonatkozólag, hogy m ilyen képet ad egy  
lucerna tisztítás  (tehát rostálás, osztályozás, stb.) előtt, rostálás, szelelés 
után s mi az abszolútsúlya az egyes rostaaljaknak, tisztítási melléktermé
keknek. Ugyancsak vizsgáltam  egy lencsemintát is eredeti állapotban, majd  
az osztályozás (különféle lyukbőségü rostákkal történt) egyes term ékeit 
külön-külön. A kapott eredményt az alábbi két táblázat m utatja:

Lencse (Ervum lens) 
Linse — Lentibe

Abszolútsúlya gr. 
Absolidgeivicht g. 

Poids absolu, en grammes

1 . Eredeti áru (osztályozatlan) — Originalsaat (unklassifiziert) 47-82
2. 7 milliméteres lencse . .. 81-88
3 6 « « 52-75
4. 5 « « 46-13
5. 4 « « 30-71

Lucerna (Medicago sativa) Abszolútsúlya gr.
Luzerne — Luzerne Absolut gewicht g.

1 Poids absolu, en grammes

1. Eredeti áru^ (tisztítatlanul) — Originalsaat (ungereinigt)... 2 - 1 1
2 . Szelelés utón — Gewindet... ... ... . . 2-18
3. Rostálás után — Gesiebt ........ ............ 2-16
4. I. alj — I . Abfall ... . . ............ . ... ................... 1-81
5. 11. alj -  II. A b fa ll........................... . ........... 1-70
6 . III. alj — II I . Abfall.... ............  . ................ . ........ 1-58
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M int a fenti két táblázat is bizonyítja, a tisztítás, illetve rostálás, osz
tályozás igen lényeges befolyást gyakorol a m agvak abszolútsúlyára, s ezért 
kellett a rra  törekednem, hogy a 4X500 mag’ kiolvasását m indig eredeti, 
tehát osztályozatlan anyagból végezzem, ezért a gyűjtö tt m agvakat a köny- 
nyű alkatrészek (szárrészek, pelyva, szirom, levéltönnelék, stb.) kifúvással 
való eltávolítása u tán  nem rostáltam meg, hanem tisztán csipesszel, szemen
ként végeztem a tisztítást úgy, hogy az eredeti, nagy, közepes és kis mago
kat vegyesen tartalm azó anyagból csak a törött, hibás, beteg, rovar- vagy 
zsizsikszúrta, léha, szóval szem m elláthatólag nem ép és azonos magvak és 
egyéb idegen alkatrészek távo lítta ttak  el, s a kiolvasásra szánt anyag ter
mészetes arányban tartalm azta a legnagyobb, közepes és legkisebb m ag
vakat.

A fűféléknél s más terméseknél és m agvaknál azoknak benső ta r ta l
mát az ism ert átv ilág ítási módszerrel (diaphanoscop. tükröző segítségével) 
vizsgáltam, azonban sokszor nehézségekkel kellett megküzdenem a vastag
héjú terméseknél, illetve m agvaknál, ahol az á tv ilágítás nem vezetett ered
ményre. Ilyen m agoknál részben a tapasztalatra  kellett támaszkodnom (a 
mag érettségi foka, színe, teltsége, stb.), részben pedig a csipesszel való 
egyenként történő erősebb-gyengébb megnyomogatás módszerére, m ikor is 
a léha, belül üres, m agbelet nem tartalm azó mag- vagy term éshéjj össze
roppant. Ellenőrző kísérleteket végeztem több ilyen kritikus magnál a m ag
vak felvágásával is.

Vizsgálódásaim során tehát a rra  jöttem  rá, célszerű lenne egy olyan 
m űszert szerkeszteni, amely alkalmas lenne a vastagabb és vastaghéjú  
— tükrözővel, diaphanoscoppal át nem világítható  — magvak, illetőleg ter
mések tökéletes átvilágítására s így a magbél jelenlétének vagy hiányának  
egész pontos megállapítására. Ily  műszer szerkesztésével — tudomásom sze
rin t — ezideig senki sem foglalkozott, holott annak a praktikus magvizs
gálatban a kultúrm agvak vizsgálatánál is (pl. léha spenót- és egyéb m ag
vak) igen nagy jelentősége lenne.

Fentiekben igyekeztem nagy körvonalakban reám utatn i a természeti 
körülményeknek a magvak abszolútsúlyára gyakorolt befolyására, s most 
még meg kell említenem azt is, hogy esetleg számításba kell venni azt az 
összefüggést is, m ely a m agvak víztartalm a és kora, illetve a környező levegő 
páratartalma és a m agvak abszolútsúlya között fennáll.

Az ezideig ily irányban végzett kísérleti méréseim mind azt m utatták, 
hogy ezek a körülmények nem befolyásolják lényegesen az abszolútsúlyt, 
azonban ezzel a kérdéssel sok különböző jellegű maggal, egészen friss sze- 
désű 1, 2, 3 s több évig táro lt magvak vizsgálatával tovább kell még foglal
kozni. Eddig méréseket végeztem 1—2—3—4 éves, de 25—30 éves magvakkal 
is, s az eredmények azt m utatják, hogy az abszolútsúlyt e körülmények 
alig. vagy egyáltalában nem befolyásolják.

Míg a külföldi m unkák — a gyakorlati követelményeknek és pontos
ságnak megfelelően — legtöbbször századgramm pontossággal adják meg az 
abszolútsúlyokat, addig egyes m unkák 3—í  tizedesig adják meg a számokat. 
Az ilyen pontosságnak különösebb jelentősége nincsen, — kivéve az igen 
apró m agvakat — hiszen nagyob m agvaknál a levegő nagyobb vagy kisebb 
páratartalma is adhat ilyen kisebb, egészen lényegtelen különbségeket, már 
pedig az abszolútsúly meghatározása m indig csakis légszáraz — nem pedig 
mesterségesen kiszáríto tt — m agvakból történik.

Mivel munkám folyamán a rra  kellett törekednem, hogy minél több 
helyről és időből származó magot vizsgáljak  ugyanazon fajtából, természet
szerűleg- több, vagy egyes m agvaknál, ahol sikerült változatosabb anyagot 
összegyüjtenem, sok mérési eredm ényt nyertem, s a m ásutt közlendő táb
lázatban a m aximum és minimum után  az átlagos abszolútsúlyt is feltün
tetem: fenti véleményem dacára én is tízezredgram m  pontosságú adatokat 
közlök, melyeket természetesen m int számtani középarányosokat nyertem  
szám ításaim nál. Hangsúlyozom azonban, hogy főleg nagyobb magvaknál a

*
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harmadik és negyedik, sőt igen nagyszemű m agvaknál a második tizedes is- 
nyugodtan elhanyagolható a tényleges számításoknál.

E helyen  kell in tézetünk  ig azg atóságának  köszönetét m ondanom  azért az 
engedélyért, m ely lehetővé te tte , hogy m unkám ban a bőséges és rendk ívü l értékes 
any ag o t m agában  foglaló g y ű jtem ény t használhattam . Nem különben h á la  ille ti 
k irá ly fa lv i G erhard t Guidó és Szártorisz Béla igazgató , dr. Zsák Zoltán és dr. Papp  
L énárd  fő ad junk tus u rak a t, ak ik tő l sok értékes m aganyago t k ap tam  m unkám hoz, de 
meg kell emlékeznem dr. H a rm ath  Jen ő rő l is, ki rendelkezésem re b ocsá jto tta  p r iv á t 
gyű jtem ényét, hogy an nak  an y ag á t is v izsgála t a lá  vehessem .

A hazánkban termeszteni szokott kultúrnövények m agvai közül csak 
néhányat vettem fel munkámban, m ert ezeknél a fajta  vált ozat, kultúrrace 
stb. m ind lényegesen befolyásolják  (pl. bab, borsó, stb.) nemcsak a mag 
külső képét, megjelenését, alakját, színét, de annak abszolút súly át is. A kul
túrnövények m agvait változatok, kultúralakok szerint botanikai, kertészeti 
pontossággal m egállapítani m agvizsgálati úton nem, vagy alig lehetséges, 
viszont ily pontossággal m egállapított m agvak beszerzése nemcsak igen 
uagy anyagi áldozatot követelt, de talán lehetetlen is lett volna.

Mint közleményem elején mondottam, munkám főcélja éppen a gyom- 
és egyéb vadontermő növények m agvai abszolútsúlyának m egállapítása volt; 
egyébként szándékomban van e megkezdett m unkát a jövőben folytatni, ada
taim at szaporítani, s további munkám során akarok a kultúrnövények mag- 
vaira  is részletesen kiterjeszkedni.

M int m ár említettem, nem tartottam  célszerűnek a hazai adatokat a 
külföldiekkel összeházasítani, s ezáltal — minthogy csupa honi adatot köz
lök sa já t méréseim alapján — különleges m agyar jelleget adhattam  m un
kámnak; igen érdekes lenne azonban, ha valam elyik vagy valam ennyi kü l
földi magvizsgáló állomásnak a kérdés iránt érdeklődő szakembere elvé
gezné hazája növényeire, illetőleg ezek m agvaira nézve ugyanezt a — bár 
sok időt, k itartást, türelm et és pontosságot igénylő — m unkát s ugyancsak 
ők is elvégeznék azokat a fennebb vázolt, általam tervbevett kísérleteket 
(összehasonlításul, ellenőrzésként), m elyek a felm erülő kérdésekre választ 
adhatnának.

Üigy vélem, hogy am iként egyre többet és behatóbban foglalkoznak az 
egyes országokban termő m agvak szárm azási vizsgálatával, illetőleg azon 
gyommagvak m egállapításával, melyek bizonyos országra, tájékra, flóra
területre, vidékre jellemzőek, érdekes lenne összehasonlításokat végezni a 
különböző, tehát egymástól eltérő talajú, kliynájú, természeti adottságú 
országokban, vidékeken, világrészeken vadonélő növények magvainak abszo
lútsúlyaival is.

B ár a magvak abszolútsúlyának igen fontos jelentősége főleg a kultur- 
(mezőgazdasági, kertészeti, konyhakerti, gyógy- és ipari, stb.) növényeknél 
van, m ert az abszolútsúlyból számítható ki az egy kg.-ban foglalt m agvak  
száma, viszont ezen adat segítségével a területegységre szükséges optimális 
vetőmagmennyiség, mégis úgy vélem, hogy sem gyakorlati, sem tudományos 
m agvizsgálati szempontból nem végeztem hiábavaló, meddő munkát, m ert 
egyrészt néha (mint közleményem elején felhozott példa is m utatja, mely 
tulajdonképpen munkámhoz az eszmét is adta) szükség lehet a gyom- és 
egyéb vadon termő növények m agvai abszolútsúlyának ismeretére, másrészt 
m ert munkám folyamán alkalmam volt olyan megállapításokat tenni, me
lyek eddig leszegezve m ind nem voltak, s mely kérdéseknek további ku ta 
tása kívánatosnak látszik.

Végezetül legyen szabad megemlítenem, hogy 7 évig tartó  munkám 
közben, — melynek eredményét más helyen közlöm — 1015-féle növény 
(species) m ag ja inak  1000-magsúlyát állapítottam  meg 2783 különböző helyről 
és időből származó maganyagból: á vizsgálatok folyamán 10.838 mérést 
végeztemi, tehát majdnem mindenféle magból 3 különböző anyagot vizsgál
tam, s minden anyagból — szinte kivétel nélkül — uégyszer 1000, 500, 250, 
illetve ritkán  100 magot mértem le.
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Zusammenfassung.

Kgl. ung. Sam enkontrollstation, 
Budapest.

Methode zur Bestimmung des 
Tausendkorngewichtes der Samen 
und die das Tausendkorngewicht 

beeinflussenden Faktoren.
D irek to r: L. v. B aán.

Yon: J . v. Rig’ler.

A l’oecasion de l’appréciation des méthodes pour la déterm ination 
du poids absolu des semences, l’auteur dcmontre qu’en pesaut 50 ä 1000 
graines, on peut obtenir des résultats bien satisfaisants, tandis qu’en 
employant moins que 50 graines, on obtiendra probablenient des données 
bien inexactes.

Pendant 7 ans on a déterminé le poids absolu des grains de 1015 espéces 
(provenantes de 2783 échantillons d’origine et d’année differentes) par 10.838 
péseinentes et constaté que le poids absolu varié non seulement chez les 
raees diverses des plantes cultivées, mais qu’il est influence aussi par les 
conditions climatiques et de sol.

On projette la continuation de ces observations en exam inant 
Pinfluence des changements des circonstances naturelles, aussi bien que 
eelle de Page des semences sur le poids absolu.

Station Royale Hongroise d’Essais 
de Semences, Budapest.

D irecteu r: L. ile B aán.

Sur les méthodes de la détermina- 
tion du poids absolu des semences.

P a r: J . de R igler.

Résumé.

Es wird gelegentlich der B etrachtung der Methoden fü r die Bestim
mung des Tausendkorngewichtes darauf hiugewiesen, dass durch Abwägung 
von 50 bis 1000 Samen, bzw. bei der E rm ittelung des Tausendkorngewichtes 
aus den R esultaten dieser Abwägungen keinerlei grosse Fehler begangen 
werden, während bei der E rm ittelung desselben durch Abwägung von 
weniger, als 50 K örner grobe Differenzen unvermeidlich sind.

Es wurde 7 Jah re  hindurch das Tausendkorngewicht von 1015 
Pflanzeuarten (aus 2783 Proben verschiedener H erkunft und Jah rgang  
m ittels 10.838 Abwägungen) bestimmt und festgestellt, dass das Tausend
korngewicht nicht n u r bei den verschiedenen Rassen der K ulturpflanzen ein 
ziemlich verschiedenes ist, sondern dass dieses auch durch die klimatischen 
und Bodenverhältnisse weitgehend beeinflusst wird.

Es wird die Fortsetzung und A usbreitung dieser Untersuchungen und 
Versuche geplant.



Á llom ásveztő: Varga István dr., kir. fővegyész.

A Hortobágy öntözésénél figyelembe jövő vizek összetétele, 

í r tá k :  Várallyay György és Fejér Endre, oki. vegyészm érnökök.

Most, hogy a Hortobágyon víztárolással kapcsolatban bizonyos öntö
zési terv  áll m egvalósítás a latt, nem lesz érdektelen a Hortobágy mindenkori 
öntözésénél szóbajövő vizek összetételének ismertetése.

A rany  u talásai: „A hortobágyi szikes talajok jav ítási lehetőségei“ 1 
*című értekezésében m ár jelezte a folyam atban lévő vizsgálatokat.

A H ortobágy öntözésénél a következő vízforrások jönnek figyelembe:
1. A H ortobágy folyó vize. 2. A hortobágyi halastó leengedett vize. 3. A hor
tobágyi ásott kutak vize. 4. A Tisza vize.

A vizek m egm intázása 1935 ápr. 27-én történt. A Hortobágy folyó 
akkori vízállása m ár alacsony volt. A „kilenclukú híd“-nál a folyó m ind
össze 2 m éter széles volt. A hortobágyi halastónak abból a medencéjéből 
vettük  a m intát, amelyben az m ár kb. 1 éve benn állott. A hortobágyi kutak 
közül a „hídi vásár“-téri kút vizét m intáztuk meg. A Tiszából Tiszafüred
nél, a folyó közepén, 172 cm-es, és kb. normális vízállás m ellett vettük a m in
tát. Tájékozódás végett a debreceni vízvezeték vizét is vizsgálat alá vettük.

V izsgálataink főleg a vizeknek az öntözésnél döntő fontosságéi tu lajdon
ságaira  terjedtek ki. Eredm ényei az I., II., III. táblázatban vannak össze
foglalva. Az öntöző vizek kívánatos összetételére vonatkozólag nagyon 
kevés adat áll rendelkezésre. K elley-n e k 1 2 van az irodalomban egy ism ert 
adata, mely szerint a fresnoi (amerikai) kisérleti öntözőtelep öntözővizé
ben, amely víz javító lag  hato tt a szikesekre, az oldható sók összege 200 mgr, 
a Ca+M g. és a Na ionok a ránya 3:1. Ez a feltétel azonban nálunk tídszigorú, 
úgyannyira, hogy az öt m egvizsgált víz közül egyik sem, még a debreceni 
vízvezeték és a Tisza vize sem teljesíti. Különben is a Ca és Mg egymás 
mellé és a Na-val szembe á llítása  a Mg-nak bizonyos m értékig a Na-val 
hasonló és a Ca-tól elütő ta la jtan i viselkedése és hatása folytán nem éppen 
indokolt. Helyesebbnek látszik A rany  nyomán a szikesedési hányadost, m int 
öntöző vízminősítő fak tort bevonni. Szikesedési hányados a la tt a vízben 
lévő, m gr egyenértékekben kifejezett Na-nak és a Ca, Mg, K, Na m gr 
egyenértékek összegének százalékos arányát értjük. Mi a vizek összetételé
nek alábbiakban való ismertetése folyamán az öntözővíz minőségi meg
ítélése végett a következő adatokat vesszük figyelembe: szárazanyagtarta
lom, NaHCOs-tartalom (a lúgosságból szám ított keménység meghaladja-e és 
m ennyivel a Ca és Mg okozta keménységet), a szikesedési hányados, a 
Ca +  Mg: Na viszony.

Mikor a késő őszi és jan u ári áradásm entes H ortobágy folyó vizét vizs
gáltuk  (I. sz. táblázat), kellemetlenül meglepődve kellett tapasztalnunk, hogy 
annak szárazanyagtartalm a közel 1000 m gr és a szóda alakjában kifejezett 
NaHCO.i-tartalma 400 m gr körül van, Ca és M g-tartalm a pedig gyakorlatilag 
semmi. Ezek. m ind olyan tehertételek, melyek teljesen indokolttá tették, hogy 
A rany  a m ár idézett helyen óvást emelt ilyen rossz összetételű vízzel való 
öntözés ellen. A kedvezőtlen összetételen kívül az áradásm entes H ortobágy

1 A ra n y  Sándor dr.: M ezőgazdasági K u ta táso k  V III., 43, 1935.
2 W. V. K elley  dr-.: M ezőgazdasági K u ta tá so k  VI., 439, 1933.

M. K ir . M e z ő g a z d a sá g i V e g y k is é r le t i  Á llo m á s  ta la j ta n i la b o ra tó r iu m a .
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folyó vizének csekély mennyisége m iatt sem alkalm as az öntözésre, hiszen 
az öntözési te rv  végrehajtójának, a debreceni Államépítészeti H ivatalnak 
szóbeli közlése szerint átlagban az év 11 hónapjában m ásodpercenként 50 li
te r víz sem folyik át a folyó keresztmetszetén. Lényegesen kedvezőbb össze
tételt m utat a tavaszi hóolvadások folytán m egáradt H ortobágy folyó vize.

I. sz. tá b lá za t. A  H o r to b á g y -fo ly ó v iz  ö s s z e té te lé n e k  id ő sz a k o s  v á lto zá sa i.
Tabelle Nr. 1. Die zeitlichen Veränderungen der Zusammensetzung des Wassers 

von dem Fluss Hortobágy.
Table I. Le changement temporaire de la composition de l’eau du fleuve Hortobágy.

A mintavétel ideje
Zeitpunkt der Probenahme 

der Wässer

Lúgosságból Ca +  Mg-ból 
számított

Mg.
N a,C 03

mgr.

Szárazanyag
mgr.

Trocken
substanz

Mg.

Aus der 
Alkalität

Aus
Ga +  Mg.

berechnet
keménység német fok 
Härte in d. Gräden

1934. XI. 10.................... ............ ... 25,20 0 ,0 0 480 783
1934. XII. 10............... ...............  ... 13,40 7,28 116 491
1935. I. 18........................... ............... 35,20 14,00 403 1040
1935. II. 27. ................................... 5.04 1 ,6 8 64 370
1935. II. 27. ülepedés után — nach,

Absetzung .. ... .............. 4,20 0 ,0 0 79 185

Szárazanyagtartalm a 185—370 mgr, szóda alakjában kifejezett NaHCCL-tar- 
talm a 64—79 mgr, s még hozzá e víz mennyisége is tekintélyes. Az Állam- 
építészeti H ivatal mérései szerint a kb. 1 hónapig tartó  áradásos időszakban 
a folyó keresztmetszetén m ásodpercenkint 50—4000 liter víz folyik át, ami 
közel 6 millió köbméter vizet jelent.

II . sz. tá b lá za t. 1 1. v íz  ta r ta lm a z  (mgr.):
Tabelle Nr. II. 1 Liter Wasser enthält (Mg.): 

Table II. 1 litre d’eau contient en milligrammes :

1.
T isza

j F l u s s  T i s z a

2.
Hortobágy

F l u s s
H o r t o b á g y

3.
H alastó
F i s c h t  e i c h

Kút
B r u n n e n

5.
I Vízvezeték

IVasser-
l e i t u m j

Na ...........  ................... ... .................. .... . . . 23 ,40 161,00 97 ,30 799,00 36,34
K .............................  . ..  ... . .. 0 ,40 6,80 1,00 1,30 1,80
Mg . . .  ------- --------- -  -  . . .  .. . . . 6 ,95 15,25 8,05 111,90 23,42
Ca _____  _____  . . .  .............. ............... 28 ,10 45 ,20 15,60 77,40 104,00
F e ________ ______ -  _ .................. ... 2 ,80 6,20 8,40 7,00 2,24
Ci . . .  ... ... ________  . . .  . .  .. . . . 22 ,36 66,60 44,73 604,90 12,42
S 0 4............... ..............................-  -  -  . 34 ,56 42,80 31,00 63,69 26,40
HCOo _____  ... . . .  ......................... ... 111,00 488 ,00 244,00 930 ,20 476 ,00
COg... . . .  - ..............- ________ _________ 0,00 0,00 0,00 45 ,00 0,00
SiOg . .. --------------------- -------------- 14 00 8,00 4 .00 16,00 7,80
Lúgosságból számított keménység 
Härte, aus der Alkalität berechnetS 5,10 22,40 11,20 44 ,80 21,84
Ca +  Mg-ból számított keménység . ( 
Härte, aus Ga +  Mg berechnet.......) 5,54 9,83 4,03 36,54 19,93

NaaC08... ................................. ... 0,00 238,00 137,00 153,00 35,00
Szárazanyag — Trockensubstanz ... 171,00 621 ,00 362 ,00 2975,00 444,00
Ca +  Mg:NTa ............... ... . ..  ... 1,5:1 0 ,3 7 :1 0,24:1 0 ,23 :1 3 ,5 :1
Szikesedési hányados... . .. . ..  ... . ..)  
Quotient der Alkalitüt .......................) 33,7o/o 6 5 ,40Vo 74,20°/c 72,6% 18,0%
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M indazonáltal még e jobb minőségű, áradásos H ortobágy folyó vízzel 
való öntözést sem lehet kockázatmentesnek mondani. A rossz, term éketlen 
sziken mit sem ront, ellenben a termő sziket, amit vele pedig öntözni óhajta
nak, elronthatja. A tervezet 200 mm csapadéknak megfelelő táro lt Hortobágy- 
vizet óhajt töbh részletben az öntözendő területre csörgedeztem. Ez 1 hektá
ron 2000 m:! víz. Ebben pedig, literenként 79 mgr-val számolva, 158 kg szóda 
van. Húsz éven át tartó  öntözéssel 3160 kg szóda ju t 1 hektár területre, amely 
szóda a ta la j vizet á t nem eresztő tulajdonsága m iatt ki nem mosódik, hanem 
akkumulálódik, időnként koncentrálódik és a mész ellensúlyozó hatása nélkül 
k ife jthe ti szikesítő hatását. H a a bevitt szóda a ta la j felső 30 em-ben helyez
kedne el, 20 év ala tt 0.1%-ra nőne a ta la j szódatartalm a, ez a szódatartalom 
m ár pedig egy rosszminőségű, III. osztályú sziket jelent. Ehhez já ru l még 
az, hogy a víztárolás folyamán a víz minőségileg rosszabbodik is részben 
a besürüsödés, részben a tároló terü let kihígzása folytán. A tervezet szerint 
kb. 174 hektár területen óhajtanak tárolni cea 2.200,000 m3 vizet. Ilyen nagy

I I I . sz. tá b lá za t. 1 I. v íz b e n  ta lá lt  ingr e g y e n é r té k e k  (I) é s  a z o k  
szá za lék o s  a rá n y a  (II).

Tabelle Nr. III . Die im 1 Liter Wasser gefundenen Mg. Aequivalenten (I) 
und ihre proz. Verhältnisse (II).

Table III. Milligrammes- équivalences dans 1 litre d’eau (1) et leurs rapports
en pourcent (II).

1 -
Tisza

Fluss T isza

2 .
Hortobágy

Fluss Hortobágy

3.
Halastó
Fischteich

4.
Kút

Brunnen

5.
Vízvezeték
W asserleitung

, I- l n . i. II. I. II. 1. II. ; I. II.

Na ...................... 1 ,0 1 32,68 7,00 64,20 4,23 70,50 34,74 72,27 1,58 17,89
K ....................... 0 ,0 1 0,33 0,17 1,59 0,03 0,50 0,03 0,07 0,05 0,57
Mg . . .......... . ... I 0,57 18,44 1,25 11,46 0 ,6 6 1 1 ,0 0 9,18 19,09 1,92 21,74
Ca ... ................ 1,40 45,31 2,26 20,73 0,78 13,00 3,87 8,051 5,20 58,89
Fe ............. ... 0 ,1 0 3,24 0 ,2 2 2 ,0 2 0,30 5,00 0,25 0,52j 0,08 0,91

3,09 1 0 0 ,0 0 ; 10,90 1 0 0 ,0 0 6 ,0 0 1 0 0 ,0 0 48,07 1 0 0 ,0 0 8,83 1 0 0 ,0 0

Cl ............... . ... 0,63 19,88 1,87 17,36 1,26 21,32 17,04 36,26 0,35 4,02
S 0 4 ............. . ... 0,72 22,71 0,91 8,43 0,65 1 0 ,0 0 13,20 28,09 0,55 6,32
HCOs ... ... 1,82 57,41 8 ,0 0 74,21 4,00 67,78 15,25 32,451 7,80 89,66
c o s ------------ 0 ,0 0 0 ,0 0 ' 0 ,0 0 0 ,0 0 0 ,0 0 o,oo| 1,50 3,19 0 ,0 0 0 ,0 0

3,17 1 0 0 ,0 0 ' 10,87 1 0 0 ,0 0 5,91

8o
'

o

46,99 1 0 0 ,0 0 8,70 1 0 0 ,0 0

területen való, aránylag  vékony rétegű, 1 m-t alig meghaladó tárolás 
egyelőre nehezen megítélhető vízveszteséget és vízösszetételbeli rosszabbo
dást fog az öt hónap a la tt okozni.

A Halastó leengedett vize sem összetételénél, sem mennyiségénél fogva 
nem jöhet a H ortobágy öntözésénél figyelembe. Szárazanyagtartam a: 362 
mgr, szódatartalm a 137 mgr, szikesedési hányadosa 74.2%, Ca +  Mg: Na 
aránya 0.24:1. Ennek összetétele csak azért érdekes, m ert m utatja, hogy az 
eredetileg Tiszavíz egy évi állás után, halastói használat u tán  m ennyire 
változtatja  meg összetételét. A vizsgálati adatokból látszik, hogy öntözési 
szempontból leromlik: pl. szikesedési hányadosa 33.7%-ról 74.2%-ra emel
kedik. Vízszüke m iatt a halastavakat igen ritkán  engedik le.

A Hortobágyon lévő ásott kutak vize rövid idő a latt tönkre tenné a 
vele megöntözött ta la jt és növényzetet. Szárazanyagtartalm a közel 3 gr. 
Szódatartalm á 153 mgr, szikesedési hányadosa 72.6%, C a-fM g:N a aránya
0.23:1. Inkább lehetne arra gondolni, hogy nem volna-e érdemes e kutak  
vizét a kutak m ellett létesítendő természetes talajteknőkben a nap hevével  
bepárolni és a nyert sókat iparilag feldolgozni. 100 nH víz bepárlásával kb. 
300 kg sót lehetne nyerni, melynek zöme NaCl, NaCon, NacSCh volna.



139

Úgy összetétel, m int m ennyiség tekintetében a Tisza vize volna a leg
megfelelőbb öntöző víz. Szárazanyag-tartalm a 171 ingr, szódatartalm a nincs, 
szikesedési hányadosa 33.7%, C a+M g:N a aránya 1.5:1. Keresztmetszetén 
mp-ként átlagban 30 köbméter, áradás esetén 100-szor annyi vízmennyiség 
hömpölyög át.

H abár a H ortobágy öntözésének nagyobb vonalú megoldásánál csakis 
a Tisza vize jöhet /komolyan szóba, a mostani, a Hortobágy-folyó táro lt 
vizével való arány lag  kism éretű kb. 900 holdas öntözésnek is meg van a 
m aga helyi, szociális és kísérleti érdekű jelentősége. Hogy különösen az 
utóbbi minél nagyobb legyen, szükséges volna az öntözési terv és kivitel 
beható talajkém iai ellenőrzése.

Referat.

Mitteilung aus dem bodenkund- 
lichen Laboratorium der kgl. land- 
wirtschaftl. Versuchsstation Deb

recen.

Die Zusammensetzung der bei der 
Bewässerung der Heide Hortobágy 

in Betracht kommenden Wässer.
V orstand : Dr. St. Varga. Von: G. Váraílyay und Á. Fejér.

Hie V erfasser berichten über der Zusammensetzung der bei der Bewässe
rung von H ortobágy in B etracht kommenden W ässer: 1. W asser der Tisza, 2. 
W asser des Flusses von Hortobágy, 3. Abwasser des Fischteiches von H orto
bágy, 4. W ässer der Brunnen von Hortobágy, 5. W asser der W asserleitung in 
Debrecen. Sie kommen auf der Schlussfolgerung, dass allein das W asser der 
Tisza so in qualitativer, wie in quantita tiver H insicht geeignet ist zur Be
wässerung von Hortobágy.

Résumé.

Compte rendu du laboratoire pour 
la science du sol, adjoint ä la sta
tion roy. hong, d’expériemces agro- 

chimiques, Debrecen.

Composition des eaux prises en con- 
sidération chez l’irrigation de la 

plaine Hortobágy.
D irecteu r: Dr. E. Varga. P a r: G. de Várallyai et A. Fejér.

Les au teu rs  ren d en t compte de la com position des eaux prises en considération  
chez l ’ir r ig a tio n  de la p laine  H ortobágy, notam m ent: 1° eau  de la Tisza, 2° eau du 
l'leuve H ortobágy, 3° ,eau usée du v iv ie r de H ortobágy, 4U eaux  des p u its  de H orto 
bágy, 5° eau  de l’aqueduc de la  v ilié Debrecen. Les au teu rs  a rriv e n t á la  conclusion 
que ce n ’est que Peau de la  Tisza qui est p rop re  a l’i r r ig a tio n  de la p laine  H orto 
bágy, ta n t en vue q u a lita tiv e  que q u an tita tiv e .



Tanszékvezető: Rácz Mihály dr., m. k ir. gazdaság i főtanácsos, 
gazd. akadém ia i c. igazgató .

D eb r e c e n i in. k ir . g a z d a sá g i a k a d ém ia  á lla t te n y é s z té s i  ta n szék .

Adatok a mangalica sertés hízékonyságának és szőrminőségének 
egymáshoz való viszonyához.

Trták: Rácz Mihály dr. és Tóth Tibor dr.

Azok a nagyszabású vizsgálatok, amelyeket C. K ronacher és m unka
tá rsa i a hannoveri állatorvosi főiskolán 1923-ban indíto ttak  meg, m ajd a 
berlini gazdasági főiskola állattenyésztési intézetében fo lytattak, a szőrre és 
gyap jú ra  vonatkozó ism ereteinket számos irányban és vonatkozásban egé
szítették ki.

Ezeknek a nagyszabású vizsgálatoknak a segítségével nemcsak a leg
különbözőbb á lla tfa jták  fajtajellegének a m egállapításához sikerült további 
megfelelő tudományos alapot biztosítaniuk, de alkalm at szolgáltattak ezek 
a kutatások azoknak a kapcsolatoknak a tanulmányozásához is, amelyek a 
szőr minősége és az állatok termelőképessége közti összefüggést keresik.

E kapcsolatra vonatkozó vizsgálatok kimagasló jelentőséggel bírnak 
azért is, m ert szorosan beletartoznak, illetve belekapcsolódnak azok a konsti- 
tuciós vizsgálatok időszerű problémáiba.

A szőrvizsgálatok a szőr legkülönbözőbb makroszkópos és finom szöveti 
és szerkezeti tulajdonságainak a m egállapítására terjeszkednek ki. íg y  meg
állapítható: 1. A szőr típusa, vagy form ája (pl. serteszőr, vagy pehelyszőr),
2. a szőr hosszúsága (heggyel és gyökérrel bíró szőrökön), 3. a szőr m agas
sága (nem síma lefutású, hanem ívelt, vagy többé-kevésbbé göndörödött 
szőrökön), 4. a vizsgálatok felölelhetik a szőr felületének, illetve az ezen 
réteget alkotó és egym ást tetőcserép m ódjára takaró kutikula-sejtek viszo
nyainak a tanulm ányozását. A fajtajelleg  szempontjából a kutikula-sejtek 
szabad széleinek a m agassága (Ränderabstand) b ír a legnagyobb fontosság
gal. 5. A vizsgálatok kiterjeszkedhetnek a szőr vastagságának, amennyiben 
pedig a szőr velőállománnyal rendelkezik, a velő- és a kéregállom ány 
átmérőjének, továbbá a kéregállom ány szöveti szerkezetének, a velőállomány 
form ájának és kiképződésének a m egállapítására is. 6. A szőr pigm ent a rtal- 
m ának szövettani, kémiai, fizikai és szpektroszkópos, ezenkívül a finomabb 
szöveti szerkezetnek poláros fényben. Röntgen-sugarakban és mikrokémiai 
úton történő, végül a szőrök mechanikai tulajdonságainak a vizsgálata 
ugyancsak a széles körben alkalm azott tudományos eljárások közé tartozik.

Ilyen irányú  vizsgálatokat a bevezetésben ism ertetett céloknak meg
felelően úgy emberen, m int a legkülönbözőbb állatfajokon és fajtákon nagy 
számmal végeztek.

íg y  Lodem annak  1 a  ló szőrére vonatkozó v izsgálata^ szerin t az elülső láb tövet 
tak a ró  szőrök hosszúsága, továbbá  azok v as tag ság a  a f a j tá r a  és az iv a r ra  jellegzetes 
tu la jdonságok . A  k u tik u la -se jtek  m agassága, a szőrök keresztm etszete, azok á tm érő 
jének  és a velőállom ány v as tag ság án ak  egym áshoz való viszonya, m ind értékes 
ad a to k at szo lg álta tn ak  a lovak fa jta je lleg én ek  m eghatározásához. Rössiö - és O g r izek 3 
á lla p íto ttá k  meg, hogy  a sörényszőrök m echanikai tu la jd o n ság ai (sz ilárdság  —- n y ú jt- 
hatóság) és a  te livérek  konstituc ió ja , iv arje llege , ille tve  futóképessége között h a tá 
rozott kapcso la t á ll fenn. Rössiö  szerin t a sörényszőrök specifikus sz ilá rd ság a  (kg. 
m m 2) és a lovak teljesítőképessége közti kapcso la t: r =  — 0.51 +  0.0085, am i azt fejezi 
ki, hogy  a lovak 50% -ánál a sörényszőrök specifikus sz ilá rd ság án ak  a növekedése az 
á lla to k  teljesítőképességének csökkenésével já r  együ tt. G a reis4 és H. B ü te r 5 á llap i-
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to ttá k  meg, hogy: a) a m ar és a b o rd a tá jék i szőröknél a velőállom ány átm érő jének , 
az egész szőr á tm érőjéhez való v iszonya — az á lta lu k  v izsgált sz a rv a sm a rh a fa jtá k 
ná l — a fa jtá r a  jellegzetes tu la jdonság , b) a b ika  szőrében a velőállom ány sokkal 
gyengébben fe jle tt, m in t a  tehénszőrökben. H asonló eredm ényekre  ju to t t  C u sse l6, 
továbbá A . Rosenberg  7 is. W ohde  8 a sza rv asm arh ák  ivarjellegével, D u ie l9 pedig azok 
kondició ja és a szőr m inősége közötti kapcso la to t te tte  v izsg ála t tá rg y á v á .

Különös érdeklődésre ta rth a tn ak  számot azok a szőrvizsgálatok, 
amelyek annak szerkezetét a konstitució minőségével és az állatok termelő- 
képességével igyekeznek kapcsolatba hozni.

A konstitució ugyanis — ősrégi gyakorlati tapasztalat szerint — azo
kat az álla ti szervezet anatóm iai és fiziológiai felépítésében és viselkedésé
ben megnyilvánuló különbségeket tükrözi vissza, amelyek a külvilági (ökoló
giai) tényezőkkel szembeni eltérő viselkedésben ju tnak  kifejezésre.

Éppen ezért S e laha ttin10 szerint a rra  kell törekedni, hogy külsőleg 
megfogható és a gyakorlatban használható tám pontokat ta lá ljunk  az állati 
szervezet belső, fiziológiai komplexumának (értékének) külső ism ertető jelek 
segítségével való felismerésére.

Csak az erre irányuló tudományos kérdéseknek a megoldásával fog 
csökkenni az állattenyésztésben mindeddig uralkodó em pirikus módszernek 
a jelentősége és ezzel lép be az állattenyésztés az exakt tudományok sorába.

Azonban a konstitució exakt m egállapítására vonatkozó és a legkülön
bözőbb irányban folyó kutató m unkával ez a kérdés mind a m ai napig nem 
nyert megoldást.

Íg y  M alsburg  11 v izsgála ta i, am elyek aj fa jo k a t, f a jtá k a t és egyedeket a  se jtek  
n ag y ság a  és a lak ja , v a lam in t a  se jtm ag n ak  a plazm ához való v iszonya tek in te tében  
három  csoportba (grobzeilig, feinzeilig , zartzeilig ) oszto tta  és am elynek a la p ján  a szer
vezet ö sszkonstitució jára  a k a r t következte tést levonni, nem  vezettek eredm ényre.

Az á lla tok  tes tm érete i és a term előképesség közti viszony k im u ta tá sá ra  is 
számos v izsgála to t végeztek m ár, azonban K ronacher, B ö ttg er és P a to w 26 exak t vizs
g á la ta i azt b izonyítják , hogy  ezek a  v izsgálatok  g y a k o rla ti é rtékkel nem b írnak .

Az állatok konstituciójának a megismerése céljából különösen figye
lemreméltó J. U. D u erst12 vizsgálatai, amelyeket a pajzsm irigytevékenység 
és a bőr és szőr alkata, illetve tulajdonságaival kapcsolatban végzett. Vizsgá
la tai szerint a pajzsm irigy tevékenysége, illetve ennek kapcsán az anyag
csere élénkebb vagy renyhébb volta a bőr, illetve a szőr finomabb szerkezeté
vel volna szorosabb kapcsolatban és amely ilymódon az álla ti szervezet kon
stituciójának a megítélése szempontjából kimagasló jelentőséggel bírna.

D uerst m egállapítása szerint erélyes pajzsm irigytevékenység az ú. n. 
„tejszőr“ (Milcbtyp) típussal van kapcsolatban, amelyet vékony kéreg és 
rendkívül fejlett velőállomány jellemez, míg az ú. n. „hízószőrök“ (Masttyp), 
amelyeknek vastag a kéreg és vékony a velőállományuk, csökkent pajzs- 
m irigytevékenységet és ennek kapcsán a jobb hízékonyságot kisérik.

S p ö tte l13 v izsgála ta i, m elyet különböző ju h fa jtá k  p a jzsm irigyeive l végzett, azt 
igazolják , hogy a p a jzsm irig y  a lk a tá ra , tevékenységére, a különböző fak to rok  egész 
so rának ; íg y  az á lla t  fa jtá já n ak , korának , nem ének, ko rán  v ag y  későnfejlődésének, 
v a lam in t az évszakoknak is lényeges befo lyása  van. Hasonló eredm ényre vezettek 
K lein  nek 14 idevonatkozó v izsg á la ta i is.

Selahattin  200 á lla to n  végzett, nagyszabású  v izsg á la ta ib an  többek között a 
pa jzsm irig y  tevékenysége és a tejhozam , illetve a tejhozam  és a bőr és a szőr m inő
sége közötti kapcso la to t kereste.

Nem vitás, hogy az anyagcsere és az állatok szőrének a minősége között 
szoros kapcsolat áll fenn. Hisz ez az oka annak, hogy a gyakorlati tenyésztő 
á lla tja it igen sokszor a szőr és a  bőr minősége alapján b írálja  el. Kézenfekvő 
volt ebből kifolyóan az a törekvés, amely a tejhozam és a szőr minősége 
közötti összefüggést nem em pirikus módon, hanem exakt tudományos mód
szerrel k ívánta kifejezni. Másrészt azonban nem lehet figyelmen kívül hagyni, 
hogy a bőr és a szőr minőségének a kialakulásánál a külvilági (ökológiai) 
faktoroknak is lényeges befolyásuk van. Kétségtelenül ez az oka annak, hogy 
Selahattin-nak 300.000 szőrkeresztmetszeten végzett tanulm ánya Duerst-nek
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feuutebbi á llításait nem igazolta. Ezek szerint a tejelőképesség' és a szőr velő- 
állom ányának a szőr egész vastagságához való viszonya között összefüggés 
nincsen.

S elah a ttin  m eg á llap ítá sa i szerin t a jó tejelő  tehenek tejhozam a és a szőr velő- 
á llom ányának  v astag ság a  közötti korrelációs kapcsola to t

r =  +  0,0024 +  0,1078
fejezi ki, m íg a rosszul tejelőknél ez a kapcsolat:

r — - 0,248 + 0,1018.
És bár a jó tejelő teheneknek a pajzsm irigye nagyobb, m int a rossz 

fejősöké, s a jó fejősök általában finomabb szervezettel is bírnak, mégis a 
konstitució és a szőr szerkezete, illetve a pajzsmirig-y nagysága és a szőr 
velőállom ányának a fejlettsége között összefüggés nem állapítható meg.

A szőrre és gyap jú ra  vonatkozó vizsgálatok között külön fejezetet szen
telünk a sertésszőrre vonatkozó eddigi tudományos kutatások rövid ism er
tetésének, legfőképpen azért, m ert vizsgálatainkat mi is sertés szőrével kap
csolatban végeztük.

C uvier m ár 1809-beu v izsg álta  a  sertésszőrök k u tik u lá já t. Eble, Gurtl, Érdi. W. 
v. N athusius  a szőrök ve lőállom ányát ír já k  le. H arm s  a kéregállom áuy t borító  k u tiku la- 
sejt(ek a lak já t, W aldeyer  pedig azoknak jellegzetes elrendeződését í r ja  le. F latten  15 a 
lengyel és a bakonyi sertés szőréről éspedig a szőrök vastag ság áró l, továbbá a velő- 
á llom ánynak  és az egész szőr á tm érő jének  egym áshoz való a rán y á ró l közöl adatokat. 
Stoss  ír ja  le először a sertésszőrök végének az e lágazódását. K rä n z le 18 pedig a 
k u tik u lase jtek  m agasság-ára, továbbá a velőállom ány keresztm etszetének az a la k já ra  
és a p igm ent e loszlására  nézve közöl adatokat. Z o r n 17 a ném et nem esített sertés 
ku tiku la -se jtje in ek  m agasságát 20—30 m ikronnak  ta lá lta , L itterscheid  és L a m b a r t18 
pedig  azt á lla p íto ttá k  meg, hogy a vadsertésné l a kéregállom ány a szőr v a s tag ság á 
nak Vs-ét teszi ki.

A sertések fajtajellegének a m egállapítására vonatkozó újabbkori tanu l
mányok között kiemelkedő jelentősége van Teodoreanu19 vizsgálatainak, 
amelyet a C. K ronacher vezetése a la tt álló Berlin—Dahlem-i mezőgazdasági 
főiskola állattenyésztési intézetében végzett. Teodoreanu a fajtajelleg  szem
pontjából annak a m egállapítását ta r tja  fontosnak, hogy: 1. a kutikulasejtek 
szabad szélei milyen távolságban vannak egymástól (Ränderabstand), 2. a 
kutikalsejtek szabad széleinek milyen a fogazottsága, 3. hogy ezeknek a sej
teknek a széle hogyan fekszik a bőr hossztengelyére, 4. hogy mekkora a 
kutikulasejtek valódi m agassága (Eigentliche Höche), 5. hogy a szőrnek és 
a benne lévő velőállománynak milyen a keresztmetszeti alakja, vastagsága 
(átmérője) és ezen két m éretnek egymáshoz való viszonya.

Teodoreanu a legkülönbözőbb német fajtákon kívül a mangalica sertés 
szőrét is vizsgálat tá rgyává tette. Az erre vonatkozó vizsgálataink eredmé
nyeit röviden a következőkben foglalhatjuk össze: A m angalica szőrök tövé
ben és hegyében m indig jelenlévő pigm ent fontos fajtulajdonságot képvisel. 
A kutikulasejtek szabad szélei a szőr hossztengelyét túlnyomórészt merőlege
sen metszik és azoknak egymástól való távolsága 7—8 mikron, míg a ku tiku la
sejtek valódi m agassága: 26 mikron. A szőrök velőállománya csillag vagy 
sugáralakban ágazódik el. A m angalica pehelyszőrei — Teodoreanu szerint — 
velőállom ányt nem tartalm aznak és 22 m ikronnál vékonyabbak.

M i20 a m angalica sertés szőrére vonatkozó vizsgálatainkat a debre
ceni m. kir. gazdasági akadémia állattenyésztési tanszékén 1929-ben kezdtük 
meg és amelyek szervesen bekapcsolódnak azokba a vizsgálatokba, amelye
ket a m angalica sertés külső és belső tulajdonságainak tudományos és gya
korlati eszközökkel történő m egállapítása céljából indítottunk meg (1. dr. 
Rácz M ihály idevonatkozó tanu lm ányait).21

A vizsgálatok megindításához a legfőbb im pulzust az a körülmény 
adta, hogy Magyarorsz’ág sertésállom ányának 85%-át a mangalica fa jta  teszi



ki, amelynek úgy szociális, m int közgazdasági szempontból kimagasló jelen 
tősége van a többi állattenyésztési ágak között, továbbá, m ert a Mangalica- 
tenyésztők Országos Egyesületébe töm örült tenyésztők közös és tervszerű, 
törzskönyveléssel kapcsolatos tenyésztői m unkát indítottak meg, amelynek 
keretében a tenyészállatok kiválasztásánál a kiilemi bírálatokat termel ő- 
képességi vizsgálatokkal egészítik ki.

A m angalica sertés szőrével végzett első vizsgálatainkkal részben a 
Teodoreanu által m egállapított eredményeket szándékoztunk ellenőrizni és 
kiegészíteni, részint a m angalica fajtajellegéhez, másodlagos ivarjellegéhez 
és konstituciójához akartunk adatokat szolgáltatni.

V izsgálatainkkal sikerült m egállapítanunk, hogy: 1. a m angalica sertés 
szőrében a serteszőrök 35%-ban, a pehelyszőrök 65%-ban fordulnak elő. A 
pehelyszálaknak a serteszőrökhöz való viszonya, kanoknál: 100:47, kocáknál: 
100:63. 2. A konstitució és a serte, illetve pehelyszálak egymáshoz való 
viszonya között összefüggést nem lehet m egállapítani. 3. A teljeskorú m anga
lica kocák sertészőrének vastagsága 195 mikron, kanoké 228 mikron. 4. E rő
teljes szervezetű kocák serteszőrei 15%-al, erőteljes szervezetű kanok serte- 
szőrei 25%-al vastagabbak a kifejezetten finom szervezetű állatok serte- 
szőreivel szemben. 5. A m angalica sertések pehelyszőre átlagban 63.3 mikron 
és kocáknál az esetek 19%-ában, kanoknál az esetek 40%-ban tartalm azott 
teljes velőállományt. A serteszőrökben kocáknál 39%-ban, Kanoknál azok 
46.6%-ában találtunk  teljes velőállományt. 6. A kutikulasejtek m agassága 
serteszőröknél 6.40 mikron, pehelyszőröknél 8.78 mikron.

Jelen dolgozatunkban a m angalica sertés szőrével kapcsolatos vizsgá
latainkat olyan irányban, illetve annak a m egállapításával kívántuk kiegé
szíteni, hogy van-e és milyen összefüggés a szőr alkata és a hízékonyság kö
zött. Ilyenirányú vizsgálataink során olyan m egállapításokat is sikerült 
tűnnünk, amelyekből a sertés szőrének a fejlődésére lehetett következ
tetést vonni.

A kísérleti sertéseket a Magyar Mezőgazdák Szövetkezete  kőbányai 
liízlalótelepén választottuk ki, 3933 november 17-én, egyik 240 darabos falká
ból. A tipikusan uradalm i falka a beállításkor, éspedig 1933 augusztusában 
a testalakulás, illetve fejlettség tekintetében teljesen kiegyenlített volt. Tér 
mészetes ezért, hogy a kísérleti állatoknak a jó és a gyenge hízékonyság 
szempontjából való kiválasztására ekkor még semmiféle gyakorlati, tárgyi 
alap nem állott rendelkezésre és így nem is történhetett az meg. A teljesen 
kiegyenlített típusú, azonos származású, ugyanolyan tartási és takarm ányo
zási, illetve ugyanazon hízlalási viszonyok között ta rto tt falka egyedei kö
zött azonban a hizlalás harm adik hónapjában m ár lényeges egyedi különb
ségek voltak m egállapíthatók, amelyeknek alapján a falkából — különösen 
gyors fejlődésükkel és nagy testtömegükkel — kiugrott, kitűnő hízókat a 
hízásban visszam aradt, rossz takarm ányértékesítő, kisebb súlyú „kutyák
tól“ jól m eglehetett különböztetni.

Ennek alapján 1933 november 17-én Csáky Ferenc igazgató úr a falká
ból 5 darab jó hízó és 5 drb gyengén hízó (kutya) egyedet válogatott ki, 
amelyeket ugyanakkor egyedileg is megjelöltünk. A kiválasztott állatok 
mind ártányok voltak. A kiválogatott kísérleti állatokat ugyanakkor egyedi
leg megmazsáltuk és m egállapítottuk, hogy a beállításkor kétségtelenül közel 
egyenlő súlyú (kiegyenlített) állatok hízékonysága, illetve takarm ányérté
kesítő képessége közti lényeges különbséget a két csoport közti nagy súly
különbség (21.6 kg) híven tükrözi vissza.

A kiválogatott sertések homlókközép, mar, hátközép, oldal és farok
bojt szőréből azonnal szőrm intát vettünk, Kronacher előírása szerint úgy, 
hogy a jelzett testtájakon a szőrt u jjunk  közé fogtuk és a szőr növekedési 
irányával ellenkező értelemben erős rántással, tövestül kitéptük. A m intá
kat azonnal külön-külön borítékba helyeztük, amelyen feltüntettük az illető 
testtá ja t, ahonnan a szőr származik. Az egyes állatokról származó összes
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szőrm intát (állaton'kint ötöt) egy nagyobb borítékba tettük, amelyen feltün
tettük  az álla t minőségét (kutya — jól hízó), számát a m intavétel helyét 
és idejét. A kísérleti állatok súlyát az első mérés után  még háromszor álla
p íto ttuk  meg. Az utolsó m ázsálást 1934. m árcius 30-án ejtettük  meg, amely 
után  az állatokat értékesítették. A második szőrm intavétel a 1934. február
3-i mérés alkalm ával történt, teljesen azonos módon.

M ielőtt rátérnénk szőrvizsgálataink és azok eredményeinek részletes 
ismertetésére, szükségesnek tartjuk , hogy a kísérleti sertések súlyviszonyai
nak a változását az alábbi (1. számit) táblázatos kim utatásban összefoglaljuk 
és azokhoz a szükséges m agyarázatokat hozzáfűzzük.

1. sz. táblázat. A kísérleti sertések súlyviszonyai 1933  nov. 17-től
1934 márc. 30-ig.

Tabelle Nr 1. Gewichtsverhältnisse der Versuchsschiceine von 17. November 1933 
bis zum 30. März 1934.
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Gyengén hízó (kutya)
Schlechte Futtervencerter 

(Hundstiere)

104 121 17 140 19 168 28
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64

722 . 1 11 135 24 155 2 0 183

3. 103 1 2 2 19 140 18 167 27 64

4. 98 117 19 135 18 158 23 60

5. 1 1 0 124 14 148 24 171 23 61
Átlagos súly és súly- 

gyarapodás
Gewicht- und Gewichts

zunahme im Mittel
10520 12880 I860 14360 1980 169*0 2580 6420

6 .

Jól hízó
Gute Futtervencerter

124 155 31 172 17 205 33 81

7. 1 2 2 144 2 2 166 2 2 196 30 74

8 . 126 147 2 1 170 23 2 0 0 30 74

9. 1 2 0 138 18 161 23 191 30 71

1 0 . 142 166 24 186 2 0 214 28 72
Átlagos súly és súly- 

gyarapodás
Gewicht- und Gewichts

zunahme im Mittel
12680 15000 2320 17loo 2 loo 2 0 1 2 0 3020 744 0

A k im u ta tásb ó l elsősorban az á llap íth a tó  meg, hogy  a gyengén  h ízó sertések  
á tlag sú ly a  1933. novem ber 17-én, v ag y is  a  h iz la lás h a rm ad ik  h ó n ap jáb an  105.2 kg, a 
jó  hízóké á tlag b an  126.8 k g  és íg y  a  ké t típ u s  közti különbség: 21.6 kg  volt. E z a 
n agy  sú lykülönbség  egyrész t p reg n án san  jelz i a  ké t h ízó tipus közti n agy  m inőség
beli különbséget, m ásrészt — különösen a végsúlyok tek in tetbevételével — azt is 
b izonyítja , hogy a m inőségbeli d iffe ren c iá t jelző súlykülönbség m ár a h izla lás h a r 
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m adik h ó n ap jában  nagyrész t kifejezésre ju t. A fen ti táb láza tbó l az is m eg á llap ít
ható, hogy a ké t csoport á lta l képvisel m inőségbeli, (súlybeli) különbség lépésről- 
lépésr© fokozódik és a h izla lás befejezésekor 31.80 kg -ra  nő. H a végül azt is  te k in 
tetbe vesszük, hogy az 1933. év augusz tu sáb an  kb. egyenlő beá llítású  sú lyú  (65—70 
kg-os) á lla tok  közül k iv á lasz to tt 5 gyenge b ízónak a végsú lya  d a rab o n k in t és á tla g 
ban  169.4 kg, a jó bízóké viszont 201.2 kg  volt, akkor nyugod tan  á llíth a tju k , hogy 
a ké t különböző h ízékonyságú sertés tip u s szőrének a| v izsgálatához a k ísé rle ti a n y a 
go t m egfelelően á llíto ttu k  össze.

A takarm ány értékesítő képesség, illetve hízékonyság és a szőr alkata 
közti kapcsolat tanulm ányozása céljából begyűjtött szőrm intákat különböző 
nézőpontból vettük vizsgálat alá. M egállapítottuk elsősorban 53.927 darab 
szőrben a serte és a pehelyszőrök szám arányát éspedig külön a jó hízóknál 
és gyenge hízóknál, minden egyes á lla tra  nézve külön-külön és a m intavétel 
időpontjának a tekintetbevételével. A továbbiakban 5000 darab serte 
4400 darab pehelyszőrre vonatkozólag m egállapítottuk azoknak m agasságát 
és hosszúságát (göndörödöttségét), a fentebb em lített szempontoknak meg
felelően. M egállapítottuk továbbá 4498 darab serteszőrnek és 4442 darab 
pehelyszőrnek a vastagságát (magasságát), végül 2475 darab serte és 1976 
darab pehelyszőrre vonatkozólag a velőállomány viszonyait te ttük  vizsgálat 
tárgyává.

Végeredményében jelen vizsgálataink eredményei összesen 76.718 
darab szőrre vonatkoznak.

A) A serte és a pehelyszőrök számaránya.
A serte és a pehelyszőrök arányát úgy állapítottuk meg, hogy az 

egyes szőrmintákból fekete kartonlapon, finomhegyü csipesszel Különválasz
tottuk a serte és a pehelyszőröket, amelyeket azután megszámoltunk. A két 
szőrtipusnak egymástól való elkülönítése makroszkópos úton, illetve kivé
telesen 2.5X-es binokuláris lupe segítségével történt. Lupét ugyanis csak 
akkor használtunk, ha a rra  a szőr teljesen ép voltának a m egállapítása 
szempontjából volt szükség (vizsgálatra csak teljesen ép, heggyel és hagy
mával bíró szőröket használtunk fel), vagy ha finomabb serteszőröket kel
le tt a pehelyszőröktől különválasztani. A vizsgálat alkam ával azt tapasz
taltuk, hogy a pehelyszőrök általában feltűnően vékonyabbak, világosabbak, 
fényesebbek, rövidebbek, hullámosabbak, a végük nem hasadozott és a 
serteszőrök által képezett felső szőrszint a la tt helyeződnek el. Ezzel szem
ben a serteszőrök vastagabbak, kevésbbé fényesek, pigm entet rendesen 
tartalm aznak, hosszabbak, az általuk képzett ívek sokkal változatosabbak, 
hagym ájuk erőteljesebben fejlett, a végük majdnem  kivétel nélkül hasa
dozott és a szőrtakaró felső szintjét alkotják.

Az egyes testtá jakró l származó szőrm inták adatait feljegyeztük, a 
különválasztott szőrm intákat pedig visszatettük a  borítékba.

Ennek a vizsgálatnak az adatait a 2. számú táblázatban foglaltuk
össze:

Ennek a táblázatnak az adataiból összesen 53.927 darab szőrszálra 
vonatkoztatva, azt a m egállapítást vonhatjuk le, hogy: 1. a gyengén hízó 
(kutya) sertések összes (novemberi és februári szőr) megvizsgált szőrében 
a serte- és pehelyszőrök a rányát 52.74 :47.26, míg a jól hízó sertéseknél ez 
az arány: 42.75:57.25. Ez az arány azt jelenti, hogy a jól hízó sertés szőré
ben kereken 10%-kal több a pehelyszőr, m int a gyengén hízó (kutya-) sertés 
szőrében. Még pregnánsabban ju t kifejezésre a jól hízó sertések szőrtaka
rójának pehelyszőrökben való gazdagsága akkor, ha a serte- és a pehely
szőrök szám arányát külön-külön á llap ítjuk  meg az őszi (novemberi) és a 
téli (februári) szőrm inták alapján. így  m egállapítottuk, hogy: a gyengén 
hízó sertés serte- és pehelyszőrének a ránya nov. 17-én 59.80 :40.20, míg ez 
az arány  február 3-án 45.67 :54.33. A jól hízó sertés serte- és pehelyszőrének 
aránya november 17-én: 51.47:48.53, míg ez az arány február 3-án 34.04:65.96.

Mindezekből az arányszámokból az a következtetés vonható le, hogy:
a) a jól hízó sertés téli szőrében 12%-kal több a pehelyszőr, m in t a gyengén

10K isérle tü gy i K özlem ények X X X V III. (1935.)
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sz. táblázat. A
datok a gyengén hízó (kutya) és a jól hízó m

angalica sertés serte és pchelyszőrének szám
arányáho

53,927 darab szőr vizsgálata alapján.
Tabelle N

r 2. Verhältnis zahlen der Borsten- und W
ollhaare bei schlechten Futterverw

ertern (H
undstiere) und gut futter ver wertenden 

M
angalica-Schweinen auf G

rund der U
ntersuchung von 53,927 Stück H

aaren.
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Jó  gyomrú «kutya», az ételt pusztítja, de hízásban megállóit.
S ú ly a : 158 kg.

Fin «Hundstier» mit gutem Magen. Konsumiert viel, doch ist die Gewichts
zunahme gedockt. Gewicht: 158 Kg.

Az egész csapat legjobb hízója, súlya 214 kg.
Der beste Futterverwerter der Herde. Gewicht: 214 Kg.

10*
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hízó sertés téli szőrébáy. b) A  gyengén hízó (kutya) sertés téli szőrében 
lá%-kal nő a pehely szőrnek a serteszőrhöz való viszonya az őszi szőrhöz 
képest, m íg a jól hízók téli szőrében 18%-kal nő ez az arány a pehelyszőrök 
javára .

B)  Adatok a serte és a pehelyszőrök magasságához és hosszúságához.
V izsgálataink további során azt a kérdést akartuk  tisztázni, hogy 

van-e kapcsolat az állatok kízékonysága és a szőr m agassága és hosszú
sága (göndörödöttsége) között. A m angalica-sertés szőrének m agassága és 
hosszúsága közti lényeges különbség ugyanis — amelyet K ronacher te r
mészetes és valódi hosszúságnak nevez — a szőr jellegzetes göndöröttségé- 
ben nyer kifejezést, amely szorosan hozzátartozik a m angalica fa jta je lle
géhez. (A göndörödöttség- fokát illetően vannak apró csigákba, jobban 
göndörödő, továbbá nyitottabban hullámos szőrű mangalica-sertések.) 
Előző tanulm ányunkban20 a m agasság és a hosszúság közti viszonyt a 
fajta je lleg  szempontjából te ttük  vizsgálat tárgyává. Ennek során meg
állapítottuk, hogy a teljes téli szőrköntösben lévő és „gyaluforgácsszerűen‘‘ 
hullámos szőrű, teljeskorú kan és kocasertések serteszőreinek a m agassága 
(3 vizsgált testtájék  átlagában) 4.59 cm, hosszúsága: 9.89 cm.

Benes d r . 22 idevonatkozó és csupán  a m arszőrökkel végzett v izsg á la ta i során  
a(z á lla tok  kora, neme, term ékenysége és a göndörödés foka közti kapcso la to t 
kereste. V izsg á la ta iv a l m eg á llap íto tta , hogy a m arszőrök hosszúsága 4 éves k o rig  
nő, ezen időponttó l kezdve ped ig  fokozatosan rövidül. M eg állap íto tta  azt is, hogy 
a göndörödöttség  foka az á lla tok  k o ráv al v a n  szoros kapcso la tban . A  kor előre
h a lad ásáv a l a nyú lási koefficiens évenkint 3% -kai csökken. A k asz trá lt süldők szőré
nek a göndörödöttsége nagyobb, m in t a kanoké és a kocáké. A  term ékenység  és a 
göndörödés foka között összefüggés nem  á lla p íth a tó , meg, de egyébként a göndö
rödöttség  fokát illetően Benes dr. szerin t igen  nagyok az  ind iv id u á lis  különbségek.

A fentiekben vázolt célnak megfelelően 5000 darab serte és 4400 darab 
pehelyszőrnek állapítottuk meg a m agasságát és a hosszúságát. A rra  való 
tekintettel pedig, hogy a szőrök állás közben veszítenek a rugalm asságuk
ból, megnyúlnak, petyhüdtekké és ilyen vizsgálatra alkalm atlanná válnak, 
a m in tákat a m intavétel után  azonnal feldolgoztuk.

A szőrm intákat fekete kartonlapra téve, fürtönkint széjjelszedtük és 
az egyes fürtökben lévő serte és pehelyszőröket különválasztva, azokon 
egyenkint két m éretet vettünk fel. M egmértük először a szőrök m agassá
gát, vagyis a természetes állapotban lévő szőr legszélső pontját összekötő 
egyenest, m ajd m egm értük a szőr hosszúságát, vagyis a gyökértől a szőr 
hegyéig m ért távolságot, amelyet a szőr m egnyújtása nélkül, enyhe sim í
tással határoztunk meg.

A méréshez fehér papíron fekete, m illiméteres beosztású m érőskálát 
használtunk.

Ezen vizsgálataink eredményeit a 3. számú táblázatban foglaltuk össze.
Ennek a táblázatnak az adataiból 9400 darab szőr vizsgálata alapján  

a következő m egállapításokat vonhatjuk le:
1. A gyengén hízó (kutya-) sertések serteszőrének átlagos m agassága 

48.08 mm, hosszúsága pedig 72.44 mm, A jól hízó sertések serteszőrének 
átlagos m agasága 48.72 mm, hosszúsága 74.18 mm, úgyhogy a hízékonyság  
szempontjából egymástól teljesen eltérő két mangalica-típus serteszőreinek 
a magassága és hosszúsága között figyelemreméltó különbség nem állapít
ható meg. 2. Ugyanez állapítható meg a pehely szőrökre vonatkozólag is. 
A gyengén hízó (kutya-) sertések pehelyszőrének átlagos m agassága 25.73 
mm, hosszúsága 46.25 mm, a jól hízó sertések pehelyszőrének m agassága 
27.32 mm, hosszúsága 48.24 mm.

Ezekből a vizsgálatokból — a hízékonyságra való tek in tet nélkül — 
m egállapítottuk, hogy a kísérleti sertéseink serteszőrének átlagos m agas
sága 48.40 mm, hosszúsága 73.26 mm, a pehelyszőrök átlagos m agassága 
26.52 mm, hosszúsága 47.24 mm.
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A d a to k  a  m a n g a lic a -se r té s  s e r te -  é s  p e lie ly szw rén ek  m a g a ssá g á h o z  
és  h o sszú sá g á h o z  9 4 0 0  d a ra b  sz r v iz s g á la ta  a la p já n .

Höhen und Längen der Borsten- und Wollhaare lei Mangalica-Schweinen auf 
Grund der Untersuchung von 9400 Stück Haaren.

C) A serte és a pehelyszőrök vastagsága (magassága).
Tanulm ányaink további során a serte, illetve a pehelyszőr vastagsága 

és a hízékonyság közti kapcsolatot vettük vizsgálat alá. Tudomásunk sze
rin t ilyenirányú vizsgálatot még nem végeztek eddig. Azok a vizsgálatok 
ugyanis, amelyeket Mansfeld,23 Caspari,24 Znntz?5 hasonló irányban juhok
kal végeztek, a takarm ányozás és a gyapjú  finomsága közti kapcsolat meg
v ilág ítására  vonatkoztak és amelynek során m egállapították, hogy a 
rosszul táp lált állatok szőre vékonyabb. A szőr vastagságának a m egálla
p ítására  K ronacher a szőr keresztmetszetét használja. A keresztmetszetben 
köralakú szőrök vastagságát az átmérővel, az ellipszis alakú szőrökét 
viszont a legkisebb és a  legnagyobb átmérő szorzatának a négyzetgyöké
vel határozza meg. A szabálytalan alakú szőrök keresztmetszetének terüle
tét planim éterrel határozzák meg és ebből m atem atikai képlet segítségével 
annak a körnek az átmérőjét, amelynek területe a szabálytalan idom meg
határozott területével azonos.

A manjgalica-serteszőrök — Teodoreianu és sa já t, régebbi vizsgála
ta ink  szerin t — szabálytalan alakúak és keresztmetszetben túlnyomórészt 
egyenlő oldalú vagy egyenlő szárú háromszögre emlékeztetnek.

Ennek következtében azok vastagságát csak planim etrikus módon 
lehetne m eghatározni. V izsgálataink során azonban — m int az előző tanu l
m ányunkban k ife jte ttü k 20 — a rra  a meggyőződésre jutottunk, hogy egy
szerűbb és a mi vizsgálataink szempontjából ugyanarra  az eredm ényre 
vezető eljárás az, ha a szőrök vastagságát (helyesebben m agasságát) azok 
átnézeti képéből határozzuk meg.

Mivel a pehelyszőrök keresztmetszete — m egállapításaink szerint — 
túlnyom órészt köridomú, azoknál a  vastagsági m éret megfelel a köridomú 
test átmérőjének, tehát a pehelyszőr valódi vastagságát adja.

A mérési célra kiszámolt serte- és pehelyszőröket aetherben mostuk meg 
és szűrőpapír között m egszárítottuk. Először a serteszőröket vettük vizs
gálat alá, úgy, hogy azok közepetájáról — az íveltség vagy göndörödöttség
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figyelembevételével — kb. 1 cm-es darabot vágtunk ki és tárgylemezen 
(fedőlemez nélkül)* kanaldabalzsamba ágyazva m értük. A pehelyszőrök 
mérése teljesen hasonló módon történt.

A méréshez 4 revorveres, Steindorf-mikroszkópot használtunk, 170 
mm-es tubuskihuzattal, 4-es számú, 18-szoros objektívvei és Kamsden-okulár- 
m ikrom eterrel, amelynek ilyen lenesekombináció m elletti m ikrom éter
értéke: 1 foknyi elmozdulás az okulár-m ikrom éter dobján megfelel 0.5011 
mikronnak.

Mikroszkópos méréseink eredményeit a 4. számú táblázatban foglaltuk 
össze.

Ezen táblázat alapján  4498 darab serte és 4442 darab pehelyszőrre vonat
kozólag az alábbi m egállapításokat vonhatjuk le:

1. A gyengén hízó (kutya) sertések őszi (nov. 17-i) serteszőrének átlagos 
vastagsága (magassága) 139.77 mikron, míg a jól hízók serteszőrének az átla-

Serteszőrök keresztmetszete az oldalról. 
Querschnitt der Borsten von der Seite herstammend.

gos vastagsága (magassága) ugyanebben az időben 156.36 mikron. A pehely
szőrök vastagsága ugyanezen időben: a gyenge hízóknál 53.79 mikron, a jól 
hízóknál 50.29 mikron.

Ezekből az adatokból m egállíthatóan a jó l  hízó, a ta k a r m á n y t  jó l  é r té 
k es í tő  ser tésekn ek  ezen tu la jdon sága , — amelyeknél a jobb hízékonyság 
egyébként m ár a hizlalás harm adik hónapjában em pirikus módon is meg
állapítható — a ser ieszőrök  v a s ta g sá g á b a n  (m a g a ssá g á b a n )  m á r  a hiz la lás  
első id őszakában  kellően k ife je zé sre  ju t .

2. A gyengén hízó (kutya) sertések téli (február 3-i) serteszőrének á tla 
gos vastagsága (magassága) 180.09 mikron, míg a jól hízók serteszőrének 
átlagos vastagsága (magassága) ugyanezen időben 175.99 mikron.

Adatainkból m egállapíthatjuk, hogy a gyen g én  és a jó l  hízó ser tések  
té l i  ( febru ár i)  ser teszőrén ek  a v a s ta g sá g a  k ö zö t t  em lí té sre  m éltó  különbség  
nincsen.
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Serteszőr vastag velőállománnyal. 
Borstenhaar mit dickem Markstrang

Serteszőr velőállomány nélkül. — Borstenhaar ohne Markstrang.
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Pehelyszőr velőállomány nélkül. — Wollhaar ohne Markstrang.

Pehelyszőr velőállománnyal. — Wollliaar mit Markstrang.
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3. A  pehely szőrök vastagsága tekintetében a jól és a gyengén hízó ser
tések között hasonlóképpen nem állapítható meg különbség.

D) A serte és a pehelyszőrök velőállományára vonatkozó vizsgálatok.
V izsgálataink további során annak a m egállapítására terjeszkedtünk 

ki, hogy a serte és a pehelyszőrök tartalm aznak-e velőállományt, és hogy 
e tekintetben van-e különbség a különböző típusú hízók között.

A vizsgálatokat 2475 darab serte és 1976 darab pehelyszőrre vonatkozó
lag, a vastagságm éréssel egyidejűleg ejte ttük  meg.

V izsgálataink alapján  m egállapítottuk, hogy a m angalica sertés serte 
és pehelyszőrében — a velőállomány előfordulása szerint — négyféle szőrtípust 
lehet megkülöböztetni. 1. Teljes velőállományoknak nevezzük az olyan szőrt, 
amelynek középső (vizsgálat alá vett) részében megszakítás nélküli, sötét 
köteg alakjában fut végig a velőállomány. 2. Szakadozott velőállom ányú
nak nevezzük az olyan szőrt, amelyben a velőköteg helyenkint megszakad.
3. V annak olyan serte- és pehelyszőrök is, amelyeknek belsejében a velőállo
m ány jelenlétét csupán helyenkint fellépő, változatos alakú velőrészletek 
á ru lják  el, amelyek néha egy, néha több sorban helyezkednek el, egymás 
m ellett vagy egymás alatt, de összefüggő egészet sehol sem alkotnak. 4. 
Végül vannak olyan szőrök, amelyek velőállományt egyáltalában nem ta r 
talmaznak.

A különböző hízékonyságú sertések serte- és pehelyszőreire vonatkozólag 
azt vizsgáltuk meg, hogy a velőállomány szempontjából az előzőkben jelleg- 
zett szőrtípusok m ilyen %-ban fordulnak elő. E rre  vonatkozó vizsgálataink 
eredményeit az 5. számú táblázatban foglaljuk össze.

Az 5. számú táblázat adatai alapján  m egállapítottuk, hogy: 1. A gyen
gén hízó (kutya) sertések őszi és téli serteszőre a velőállom ánnyal való 
ellátottság tekintetében a következőképpen oszlott meg:

Teljes velőállományú s z ő r ........................................... - ........................... 48,1 %
Szakadozott velőállományú s z ő r ............................................................ . 5,0 %
A velőállomány nyomokban volt j e l e n .......................................................  29,6 %
Velőállomány nélküli szőrök........................................................................ 17,8 ° / 0

A jól hízó sertéseknél ez a megoszlás:
Teljes velőállományú szőr.................................................................................  53,10° / 0
Szakadozott velőállományú s z ő r ................................................................  5,45%
A velőállomány nyomokban van j e l e n ........................................................   26,15°/o
Velőállomány nélküli szőrök.............................................................................  15,30%

2. A gyengén hízó (kutya) sertések őszi (novemberi) és téli (februári) 
pehelyszőre a velőállományal való ellátottság tekintetében a következőképpen 
oszlott meg:

Teljes velőállományú szőr................................................................................. 23,80%
Szakadozott velőállományú s z ő r ................................................................. 16,85%
A velőállomány nyomokban volt j e l e n ............................ ..................... 33,75%
Velőállomány nélküli szőrök................................................................  _  25,60%

A jól hízó sertéseknél ez a megoszlás:
Teljes velőállományú sz ő r ...........................      23,35%
Szakadozott velőállományú s z ő r ...............................................................  17,70%
A velőállomány nyomokban volt j e l e n .......................................................  32,60%
Velőállomány nélküli szőrök.....................................................   26,35%

A 2. pont a la tt fe ltün tetett fenti számok azt igazolják, hogy a hízodal- 
m asság szempontjából különböző típusú sertések pehelyszőrei között, a  velő
állom ánnyal való ellátottság tekintetében különbség nincsen.
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Ami végül a teljes velőállom ánnyal bíró szőrökben a velőállomány 
vastagságát, illetve a velőállomány vastagságának az egész szőr vastagsá
gához való viszonyát illeti, a rra  nézve a következőket állapíto ttuk  meg:

1. A gyengén hízó (kutya) sertések teljes velőállományú serteszőrében 
a velőállomány vastagsága 36.56 mikron és a  velőállomány az egész szőr vas
tagságának 22.9%-át teszi ki. Jó hízóknál a velőállomány vastagsága 44.92 
mikron, amely az egész szőr vastagságának 28.3%-át adja.

2. A gyengén hízó (kutya) sertések teljes velőállományú pehelyszőrében 
a velőállomány vastagsága 18.09 mikron, amely az egész szőr vastagságának 
27.5%-át teszi ki. Jól hízó sertéseknél a pehelyszőrök velőállom ányának a 
vastagsága 13.78 mikron, amely az egész szőr vastagságának 23.9%-át adja.

Ezekből az adatokból megállapítható, hogy a hízodalmasság szempont
jából egymástól lényegesen eltérő sertések serteszőrei között — úgy a teljes 
velőállományú szőrök %-os aránya, m int ezen szőrökben a velőállomány vas
tagságának az egész szőr vastagságához való viszonya tekintetében  — fig ye 
lemreméltó különbség nincsen, sőt a jól hízó állatok serteszőrei velőállo
m ányban még valam ivel gazdagabbak.

Ez a megállapítás — Selahattin  eredményeivel megegyezően  — ellene 
szól Duerst állításainak aki szerint a jó hizékonyság a velőállomány kisebb- 
fokú fejlettségével van szoros kapcsolatban.
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Intex-nationale d’A g ricu ltu re . Olasz, fi-ancia, angol és ném et nyelvű  k iadvány . Ú jabb 
adatok  a m angalicasertés tejelékenységéhez és m alacnevelőképességébez. G azdasági 
akadém ia évkönyve. 1932. Debrecen. Tenyésztési, ta r tá s i  és tak a rm án y o zási alapelvek  
a  sertéspestis  elleni küzdelem ben. Köztelek. 1932. Adattok a m an g a licasertés fa jta - 
jellegéhez, m ásodlagos ivarjellegéhez és constitu tio jához, szőrvizgsálatok  kapcsán. 
(Tóth T ib o rra l együtt) G azdasági A kadém ia évkönyve. 1933. — 2 Benes dr.: Die U nga
rische Schw einezucht. Inau g . Diss. 1934. — 23 M ansfeld: U ntersuchungen  ü ber die 
Treue des W ollhaares. Zeitschr. fü r  T ierzüch tung  und Züchtungsbio, Bd. IY . H. 1—2. 
— 24 Caspari: V ergleichende V ersuche über S ch affü tte ru n g  in  B erich tu n g  au f W oller- 
tra g . A nnalen . 22. Bd. M öglin. — 25 Z un tz:  Zur H ebung des W ohl-E rtrages u n se rer 
Schafe. D. Landw . Presse. Jahi-g. 46. — 28 K ronacher, B öttger, Patow : D er D uerstsche 
R ippenw inkel als K ennzeichen fü r die M ilchleistung. Zeitschr. fü r  T ierzüch tung  und 
Z üchtungsbio. X II . 1928.

Összefoglalás.
Azok a nagyszabású  v izsgálatok , am elyeket C. K ronacher és m u n k a tá rsa i a szőrre 

és a g y a p jú ra  vonatkozóan 1923-ban in d íto tta k  meg, ad ta  m eg nekünk az im pulzust 
ahhoz, hogy hazánk  se rtésállom ányának  85%-át k itévő m angalica  sertés f a jtá t  a szőr
re l kapcsolatos tudom ányos v izsg á la tn ak  vessük alá. Az e tá rg y b a n  p u b lik á lt első 
tan u lm án y u n k b an  a m an g a lica  fajtai fa jtaje llegéhez, konstitució jához, s iv a rje lleg é 
hez szo lg á lta ttu n k  adatokat, je len  tan u lm án y u n k b an  ped ig  a h ízékonyság  és a szőr 
alkaita közti kapcso la to t te ttü k  v izsg ála t tá rg y á v á . T anu lm ányunk  során  — am elyben 
76.718 d arab  szőrt v izsg áltu n k  m eg — egy m inden tek in te tben , teh á t sú ly ra , ta k a rm á 
nyozásra  és a felnevelés egyéb körü lm ényeire  nézve k ieg y en líte tt típ u sú  ú. n. „ u ra 
ság i fa lkábó l“, a h iz la lás h a rm ad ik  h ó n ap jáb an  5—5 d arab  k ísé rle ti á lla to t v á lasz to t
tunk  ki, am elyek közül az egyik  ötös csopoi-t kiváló  h izodalm assággal volt jellemezve, 
a  m ásik  csoportban  ped ig  a h ízásban  v isszam arad t, rossz tak arm án y érték esítő , ú. n. 
„k u ty a “ á lla tok  vo ltak . A  kiváló  h ízékonyságú  egyedek a h iz la lás befejezésekor, 1934 
m árc ius h av áb an  kb. 20  hónapos korukban, á tlag b an  2 0 1 .2 0  kg-osak vo ltak , m íg a 
rossz hízók á tla g sú ly a  ugyan ak k o r 169.40 kg  volt. A szőrm in tákat, am elyet két ízben 
éspedig  először 1933 nov. 17-én, m ásodszor 1934 fe b ru á r 3-án v e ttü n k  5 te s ttá jék ró l 
(éspedig: hom lokközép, m ar, hátközép, oldal, fa rokhojt), különböző nézőpontból ve ttük  
vizsgálajt alá.

M eg á llap íto ttuk : 1. a serte  és a  pehelyszőrök szám arán y á t a jó és a gyenge 
h ízóknál, a novem beri és a fe b ru á ri szőrben, 2 . u g y anazokra  való tek in te tte l m eg
á lla p íto ttu k  a szőrök m agasság i és hosszúsági v iszonyait, 3. m eg á llap íto ttu k  a serte  
és a  pehelyszőrök v as tag ság á t, 4. a velőviszonyokat te ttü k  tanu lm ányozás tá rg y á v á .

V izsgála ta ink  eredm ényeit a következőkben fo g la lju k  össze: 1. A  jól hízó 
m angalica  sertés téli (februári) szőrében 12%-al több a pehely  szőr, m in t a gyengén  
hízó  sertés té li szőrében. 2. A gyengén  hízó sertés téli szőrében 14%-kai nő a pehely- 
szőrnek a  sertésszőrhöz való  v iszonya az őszi (novem beri) szőrhöz képest, m íg a jó 
h ízóknál ez az a rá n y  18%-kai nő a pehelyszőrök javárat. 3. A  gyengén hízó sertések  
serteszőreinek  á tlagos m agassága  48.08, hosszúsága ped ig  72.44 mm. Jó  hízóknál ez az 
a rá n y  48.72, ille tve  74.18 mm. A pehelyszőrök m agassága, gyenge hízóknál 25.53 mm, 
hosszúsága 46.25, jó  hízóknak 37.52, ille tve  48.24 mm. T ehát a hízékonyság szem pontjá
ból egym ástó l teljesen  e ltérő  két m angalica  típ u s serte  és pehelyszőreinek a m ag as
ság a  és hosszúsága (göndörödöttsége) között figyelem rem éltó különbség nem á lla p ít
h a tó  meg. 4. A  gyengén hízó sertések  őszi (nov. 17-i), serteszőrének az á tlagos v a s ta g 
ság a  139.77 m ikron, jól hízóké u g y an ak k o r 156.36 m ikron. A  jó l h ízó , a ta ka rm á n y t jól 
értékesítő  sertéseknek ezen tu lajdonsága tehá t a serteszörök vastagságában m ár a 
hizlalás első időszakában k ife jezésre  ju t. A  pehelyszőrök v as tag ság a  ugyanebben  az 
időben, gyenge hízóknál 53.79, jó hízóknál 50.29 m ikron. 5. A gyengén  hízó sertések 
té li  (feb ruári) serteszőrének á tlagos v as tag ság a  180.09, jó hízóké 175.99 m ikron. 
A  pehelyszőrök v as tag ság a  ebben az időben gyenge h ízóknál 56.35, jó hízóknál 53.93 
m ikron . 6 . A  gyengén  hízó sertések  serteszőreinek  48.10%-ban, a jól hízó sertéseknél 
azok 53.10%-ában ta lá ltu n k  teljes velőállom ányt. E lőbbieknél 17.3%-ban, u tóbb iaknál 
15.30%-ban a velőállom ány m ég nyom okban sem fo rd u lt elő. 7. Gyenge h ízóknál a 
pehelyszőrök 23.80%-ban, jó hízóknál 23.45%-ban ta rta lm az tak  teljes v,előállományt. 
8 . A gyengén  hízó sertések  serteszőrében a  velőállom ány v as tag ság a  36.56 m ikron, 
am ely  az egész szőr v a stag ság án ak  22.9%- á t . teszi ki. Jó  liízóknál ez a viszony 44.92 
m ikron, ille tne  28.3%. 9. G yengén hízó sertések  pehelyszőréhen a velőállom ány v a s tag 
sá g a  18.09 m ikron, az egész szőr v a s tag ság án ak  27.5%-a. Jó  h ízóknál ez a  viszony 
13.78 m ikron, ille tve  23.90%.

Ez a m egállap ítás S e leha ttin  eredm ényeivel m egegyezően ellene szól D uerst 
á llítá sa inak, ak i szerin t a jó h ízékonyság  a velőállom ány kisebb fokú  fe jle ttség éve l 
van  szoros kapcsolatban.
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Referat.
Mitteilung der Lehrkanzel für 
Tierzuchtlehre der Kgl. ung. Land
wirtschaftlichen Akademie in Deb

recen.
L eite r: P rof. D r. M ichael Rácz,

kgl. ung . O berökonom ierat.

Beiträge zur Kenntnis des Zusam
menhanges zwischen der Mast- 
iihigkeit und der Haarqualität 

von Mangalicaschweinen.
Von: Dr. M ichael Rácz und 

Dr. T ibor Tóth.

D iejenigen, im  grossen M asstabe au sg efü h rten  Untersuchungien, H aar und 
W olle betreffend, welche C. K ronacher und M itarb e ite r im Jaihre 1923 un ternahm en , 
gaben  uns den Im puls, die Schw einerasse M angalica, welche 85% des Gesaiintschweine- 
bestandes von U ngarn  bildet, m it besonderer R ücksicht au f die H aare  w issenschaft
lich  zu un tersuchen . In  u n se rer ersten  A bhand lung  über diesen G egenstand b rach ten  
w ir B e iträge  bezüglich des R assenm erkm ales, der K o n stitu tio n  und des Geschlechts- 
ch arak te rs  von M angalicaschwieinen, wogegen w ir in  vorliegendem  W erke die 
B eziehungen der M astfäh igkeit zur K o n stitu tio n  der H aare  zum U n te rsuchungs
ob jekt m achten. Im  L aufe u n se rer U ntersuchungen  — es w urden 76.178 S tück H aare  
g e p rü ft — w äh lten  w ir aius e iner H erde, welche in  jed er H insich t: bezüglich Gewicht, 
F ü tte ru n g  und  sonstiger U m stände von ausgeglichenem  Typus w ar — sogenannte 
„h errschaftliche  H erde“ — im d ritte n  M onat der M ast je 5—5 V ersuchstiere  aus; die 
eine G ruppe zeichnete sich durch  h e rv o rrag en d e  M astfäh igkeit aus, die Ind iv iduen  
der anderen  G ruppe w aren  in  der M ast zurückgebliebene, schlechte F u tte rv e rw e rte r  
sog. „H unds-T iere“ . Die Ind iv id u en  der e rs te ren  G ruppe wogen nach  beend ig ter 
M ast im  M ärz 1934, im  A lter von 20 M onaten im M ittel 201.20 kg, die schlechten 
F u tte rv e rw e rte r  im M ittel 169.40 kg. Die H aarp roben  w urden  zu zwei verschiedenen 
Z eitpunkten , am 17. N ovem ber 1933 und am 3. F e b ru a r 1934 genom m en uzw. von 5 
K örperste llen  (S tirnm itte , W iederrist, R ückenm itte, Seite, Schw anzquaste); sie w urden 
nach verschiedenen G esichtspunkten  u n tersu ch t.

F estg este llt w urde: 1. Das V erhältn is der Zahl von B orsten  und W ollhaaren  # 
bei gu ten  und schlechten F u tte rv e rw e rte rn ; 2. Die V erhältn iszah len  von L änge und 
Höhe der H aare ; 3. Die Dicke der B orsten und der W ollhaare; 4. Die U nterschiede 
im M ark.

Die U ntersuchungsergebnisse  lassen sich im folgenden zusam m enfassen: 1. Im  
W in te rh aa rk le id  der M angalicaschw eine von g u te r  M astfäh igkeit g ib t es um  12% 
m ehr W ollhaare  als in dem jenigen der schlechten F u tte rv e rw ^ rte r . 2. Bei schlechten 
F u tte rv e rw e rte rn  s te ig t die V erhältn iszah l der W ollhaare  zu den B orsten  von 
N ovem ber bis F e b ru a r  um 14%, bei g u ten  F u tte rv e rw e rte rn  um 18%. 3. Bei schlechten 
F u tte rv e rw e rte rn  ist die m ittle re  Höhe der B orsten  48.08 mm, die L änge 72.44 mm, bei 
g u ten  F u tte rv e rw e rte rn  sind die en tsprechenden Zahlen 48.72 bzw. 74.18 mm. Die Höhe 
der W ollhaage b e trä g t bei schw achen F u tte rv e rw e rte rn  25.53 mm, die L änge 
46.25 mm, bei g u ten  F u tte rv e rw e rte rn  sind die Zahlen 37.32 bzw. 48.24 mm. Folglich  
is t bei den beiden s ta rk  voneinander abw eichenden T ypen in  c(er Höhe und  der 
Länge (K räuselung) der B orsten  und W ollhaare  kein nennensw erter U nterschied  
festzustellen . 4. Die m ittle re  Dicke der B orsten  von schlechten F u tte rv e rw e rte rn  
b e tru g  im  H erbst (17. Novem ber) 139.77 M ikronén, die der gu ten  F u tte rv e rw e rte r  
156.36 M ikronén. Die gu te  F u tte rv e rw e rtu n g  ist fo lg lich  an der B orstendicke schon 
zu B eginn der M ast zu erkennen. Die Dicke d e r W ollhaare  b e trä g t zur selben Zeit 
bei schlechten F u tte rv e rw e rte rn  53.79, bei gu ten  50.29 M ikronén. 5. Die B orstendicke 
im F e b ru a r  b e tra g t bei schlechten F u tte rv e rw e rte rn  im M ittel 180.09, bei gu ten  175.99 
M ikronén. Zu g leicher Zeit b e trä g t die Dicke der W ollhaare  bei schlechten F u t te r 
v e rw erte rn  56.35, bei g u ten  53.93 M ikronén. 6 . Bei den schlechten  F u tte rv e rw e rte rn  
fanden  w ir in  48.10%, bei den g u ten  in  53.10% der B orsten einen vo lls tänd igen  M ark
stran g . Bei den e rsteren  w ar in  17.3%, hei den le tz te ren  in 15.30% der B orsten  n icht 
e in e  S pur des M arkstranges anzutreffen . 7. Bei schlechten F u tte rv e rw e rte rn  fand 
sich e in  M ark stran g  in 23.80%, bei g u ten  in  23.45% der W ollhaare. 8 . Die Dicke des 
M ark stran g es von schlechten F u tte rv e rw e rte rn  b e tru g  in den B orsten im M ittel 36.56 
M ikronén, d. i. 22.9% der Gesapitdicke d e r B orste. Bei gu ten  F u tte rv e rw e rte rn  sind  
die betre ffenden  Zahlen 44.92 M ikronén bzw. 28.3%. 9. In  den W ollhaaren  von den 
schlechten  F u tte rv e rw e rte rn  b e träg t die Dicke des M arkstranges im M ittel 18.09 
M ikronén, d. i. 27.5% der G esam tdicke der H aare . Bei g u ten  Futterv ierw ertern  sind  
die en tsprechenden Zahlen 13.78 M ikronén bzw. 23.90%.

F lau m h aaren .
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Diese E rgebnisse bestä tigen  die A ngaben  von S e leha ttin  im  Gegensatz zu  
denjen igen  von D uerst, laut welchen die gu te  M astfä h ig ke it m it einer geringeren  
A usbildung  des M arkstranges eng verbunden  ist.

Summary.
Seme data to the question of rela
tionship between fattening ability 
and hair quality of „Mangalica/* 

pigs.
By: Dr. M. Rácz and Dr. T. Tóth.

The investigations made on a large scale by C. Kronacher and his 
collaborators concerning pig hair and sheep wool have given the idea for 
the scientific study of hair of „Mangalica 4 pigs. This „M angalica“ pig 
variety  comprises namely 85% of the H ungarian  pig live-stock. In  a 
previous publication on the same subject, data have been obtained on the 
constitution, generic-character and type of the „M angalica“ breed, while in 
this present study the relationship between fattening ability  and hair 
quality was investigated. 76.718 hairs were measured and tested and the 
results show, that the w inter hair of the well-fattening „Mangalica“ pig is 
richer in fluffy hairs than that of the badly fattening one. Furtherm ore, 
evidence was obtained, that the good fattening ability  is in close connection 
with the perfect form ation of the m edullary vessel, as stated already by 
Selehattin.

Publication from the Animal 
Breeding Institute of the Roy. 
Hung. Agricultural Academy, Deb

recen.
H ead of the  In s ti tu te :

P rof. Dr. M. Rácz.



M. kir. Mezőgazdasági Vegykisérleti és Paprikakisérleti Állomás, Szeged.
Vezető: Szanyi Is tv án .

Adatok a szegedi édesnemes paprikaőrlemények kémiai összetételéhez.

t r ta :  H o rv á th  Is tv án .

A legkiválóbb m agyar fűszer, az édesnemes paprika két különböző 
kémiai összetételű félterm ék változó arányú  keveréke. Az egyik a fűszer
paprika érett, piros gyümölcsének hasított, kierezett és száríto tt bőre (peri- 
carpium). a m ásik annak mosott és száríto tt magja. A kettő arányának 
megfelelően forgalom ba hoznak sok m aggal készült sötétpiros, olajdús, sok
szor kissé durva őrlésű édesnemes paprikát és kevés mag hozzáadásával 
készült világospiros színű, finom őrlésű, ú. n. csemege édesnemes paprikát. 
Gyakran előfordul a kettő közötti átmenetképen élénk piros színű is, amely 
őrlésének finomsága és színének tüze szerint hol a sötétpirosakhoz, hol a 
csemegékhez áll közelebb.

Édesnemespaprika kémiai összetételére vonatkozó adatokat a szak- 
irodalomban nem igen találunk. A fűszerpaprikára vonatkozó vizsgálati 
eredmények ugyanis még az 1910—11. éveket megelőzően, tehát abból az 
időből származnak, mikor az édesnemespaprika készítése és használata még 
nem vált általánossá.

Az I. táblázatban összegyűjtött régebbi adatok közül csupán Eszterhay 
őrleménye közelíti meg az édesnem espaprika jellegét. Biztosan erről sem 
tudjuk, hogy kierezett bőrből és mosott magból készült-e vagy sem. 
Strohmer, Bittó, Beythien adatai mind rózsapaprikára, azaz az egész szárí
to tt paprikagyüm ölcsből készült őrleményre vonatkoznak.

Vizsgálataimhoz két éven keresztül az aznapi m inősítésű legszebb és 
teljesen kifogástalan m intákat válogattam  ki. Az összes színárnyalat képvi
selve volt közöttük. A legfontosabb adatoknak, a nedvesség, hamu, homok, 
éteres- és petroléteres kivonat, nitrogén, vagyis nyers fehérje, cukor, 
nyersrost és illóolaj m eghatározását végeztem el az általában használatos 
módszerrel, illetőleg a ham ut kilúgzási eljárással.

A cuk o rv izsg á la tn á l az állom ásunkon használatos következő m ódszer szerin t 
já r ta m  el: 5 g r  előzetesen k iszá ríto tt ő rlem ényt 8 ó ra i p e tro lé te res e x trah á lá s  u tán  
200 cm3-es E rlen m ay er lom bikba viszünk és 100 cm 3 75%-os alkohollal v isszafolyó 
hű tő  a la tt  fé ló rá ig  fo rra lju k . Leülepedés u tán  az o ldat t is z tá já t  szürőpapiroson  300 
cm3-es lom bikba szűrjük . A fo rra lá s t  és szűrést 50 cm3 alkohollal és 10 perces idő
ta rtam m al ké tszer m egism ételjük . H arm ad szo rra  a m aradéko t is a  szűrőre visszük 
és a lom bikot, v a lam in t a  m aradékot 75% -os a lkohollal jól kim ossuk. A  szűrlet 
m ennyisége rendesen 200—250 cm 3-nyi. Az alkoholfelesleget ledesztillá ljuk , a  cukor- 
ta r ta lm ú  folyadékból derítés u tá n  a  cukro t B e rtran d  szerin t m eghatározzuk.

A n y ersro sto t az erede ti W eender-féle e ljá rássa l, az illó o la ja t Benedek á lta l 
m ódosított Grieb,el-módszer sze rin t v izsg á ltam .1

V izsgálataim  eredményét a II. táblázat tartalm azza.
A v íz ta rta lo m  a csem egéknél a  legm agasabb. A  12 ó ra i szá rítá s  u tán  m eg

á lla p íto tt súlyveszteség  va lam ivel kisebb a valódi v íz ta rta lo m n ál. K ét esetben a 
N orm ann-féle lep á rlá ssa l k ap o tt 7.9 és 8.0% v íz ta rta lo m  m ellett a  szá rítá s  u tá n  m eg
h a tá ro zo tt súlycsökkenés 7.4—7.5% volt. A  különbség a v íz ta rta lo m n ak  kb. 6 %-a. F r. 
S trohm ernek  17.35%-os ad a ta  m esterséges nedvesítésre, v ag y  hely te len  ra k tá ro 
zásra  m u ta t.

1 Dr. Benedek László: Griebel illóo lajm eghatározás fűszerekben, K isérle tügy i 
Közlem ények, X X X III . k. (1930) 99. old.

K isérle tü gy i K özlem ények X X X V III. (1935.) 11



I. tá b lá za t. K ü lö n b ö ző  sz e r z ő k  fű szerp a p r ik á ra  v o n a tk o z ó  a d a ta i.
Tabelle I. Angaben der Gewürzpaprikasorten verschiedener Verfassern. 

I. Table. Données de divers auteurs concernant le paprika ä épice.
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Eszter-
hay i

Bőr- és magőrlemény 
Peric. u. Samenmahl

produktion

!
6-52 0 - 2 2 1 2 - 6 8 — —

Mag (magyar) . ..  . ..  
Samen von Ungarn... 8 1 2 3-20 — 28-54 18-31 - 17-50 —

Stroh- 
mer -

Bőr ............... . . .. . . .
Pericarpium ............

14-75 6-62 — 5-48 10-69 — 23-73 —

Rózsapaprika . . .  . .. 
Rosenpaprika I .  . . . 17-35 5-10 — 14-43 14-56 — : —

Bőr Szegedről ... 
Pericarp, v. Szeged 14-14 4 " 8 6 — 4 " 41 12-29 — 2 2  18

Mag Szegedről ... . .. 
Samen von Szeged — 9-51 3-93 — 24-34 16-58 — 15-71

B ittó 3
Rózsapaprika ..........
Rosenpapr. v. Szeged 1 0 - 1 0 5-33 — 12-54 14-28 — 21-96 -

Mag (magyar) ..........
Samen von Ungarn... 8-35 4-03 — 23-16 17-83 - 19-46 —

Héj, legalacsonyabb... 
Schalen: Niedrigst... 9-45 5-50 0-03 4-01 12-50 2 2  16 16-66 0 44

Ogden 4

Héj, legmagasabb ... 
Sclialen: Höchst —

H
1 0 - 8 6 6-90 0-08 6-69 15-37 24-52 23-61 1 - 1 0

Héj, középérték..........
Schalen: Mittelwert 10-37 6-03 0-05 5-08 16-33 23 90 19-50 0-80

Mag, közép ................
Samen: Mittel ........ 6-55 11-32 0 ‘44 1-94 15-87 — 24" 47 0-48

32 paprikam iuta, közép 
32  Paprikamuster, 

M ittel...................
10*03 6-34 — 14-97 15-13 — 23 37 —

Bey- 
thien 6

32 paprikam inta, leg
alacsonyabb ... ... 

32  Paprikamuster, 
Minimum .. ........

7-79 5 * 35 12-54 13-69 — 2 1 - 1 0

32 paprikaminta, leg
magasabb ... . ..  . ..  

32  Paprikamuster, 
Maximum___  ...

13-52 7-76 _ 19-70 15-93 — 26-80 —

XIII. k

II
Eszterhay Kálmán: Tanúim 

ötét (1910.) 53. oldal.
>, 3, 5 König: Zusammensetz un 

König: N achtrag zu B. I. 61

II
ányok a papri

g 953, 1507. 
59.

sáról. ICisérlet ügyi Kiízlemények
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A ham u m ennyisege a csem egem inőség felé közeledő m inőségűeknél fokozato
san  em elkedik és i tt  éri el 6.75%-os legm agasabb értékét. B ey th ien  6.34% középértéke 
nem m agas, m ivel ró z sap ap rik á ra  vonatkozik. Az i t t  felsorolt k ilúgzással n y e rt 
ham u- és hom okértékek term észetesen  jó v al m agasabbak , m in t azok, am elyeket 
p latinacsészében k ifehéredésig  tö rténő  izzítással nyerhetünk . Az alkalisók  veszteségét 
és a hom oknak a  fe ltá ró d ás m ia tt bekövetkező csökkenését két párhuzam os m eg
határozásom  jól m u ta tja . K ilúgzás esetén: 5.29% ham u és 0.16% homok, illető leg  
5.40% ham u és 0.17% hom ok; m íg izzítás esetében 4.75% ham u, 0.10% homok, ille tő leg  
4.82% ham u és 0.08% homok. Az izzítással kapcsolatos m eghatározás esetében a vesz
teség  ham unál 10%, hom oknál kb 50%. A 12. és 13. m in ták  h am u ta rta lm a  m agasabb 
az édesnem es p ap rik án á l m ég m egengedett 6.50%-nál. A 6.50% h a tá ré r té k  izzítással 
kapcso la tosan  m eghatározo tt h am u ra  vonatkozik. A  kb. 10%-kai kisebb izzítási 
ham uérték  teh á t m ég m egfelelőnek vehető.

Az é teres és pe tro lé te res  k iv o n at a leg'több m agot ta rta lm azó  o lajdús, sö té tp iros 
édesnem es őrlem ényeknél a legm agasabb, a m agban  legszegényebb „csem egékénél a 
legalacsonyabb. A  8—9 ó rán á l tovább  ta r tó  e x tra h á lá s  esetében a k iv o n at (ex trak t) 
lényegesen nem  em elkedik. S z á rítá s ra  elegendő 4 óra. Ez követő egy ó ra  a la tt  a csök
kenés nem  nagyobb az e x tra k tra  szám íto tt 1 %-mál. Eeltűnő az éteres és p e tro lé te res  
k iv o n atn ak  a  sö té tp iros színűeknél m utatkozó  n agy  különbsége, am i csem egéknél 0 .8 %. 
az á tm en eti színűeknél 0.9%, a sö té tp iro sak n ál p ed ig  1.4%-ot is k itehe t. A  Soxhlet- 
féle e ljá rás , m ely legkevesebb 8 —9 ó rá t vesz igénybe, hosszadalm assága m ia tt  gyors 
m eghatározásoknál nem alkalm azható . Gyors és összehasonlításra  a lk lam as értékeket 
ad az á lta lam  kidolgozott c en trifu g á lis  m ódszer .1

A nitrogén , ille tő leg  a n y e rsfeh é rje  m ind a három  sz ín változa tná l közel eg y 
fo rm a és csak k ism értékben  csökken a csem ege m inőség felé haladva.

A cukor m eim yisége a|z olajdús, sötét színűekben a legalacsonyabb. Az élénk 
p iro sak b an  1 .2 % -kai, a v ilágos színűekben, csem ege m inőségben ped ig  több, m in t két 
százalékkal m agasabb  értékeket ta lá lu n k . K ip ró b á ltam  azt is, hogy a  cukorm egha|táro- 
zást megelőző éteres, v agy  pe tro lé te res e x tra h á lá s  okoz-e különbséget'? A  k é tfé le  éx tra- 
h á lá s  u tán  egy paprik ab ő rb en  21.13%, ille tő leg  21.36% cukro t ta lá ltam . Az é te rre l 
k iv o n tb an  teh á t 0 .2 % -kal kevesebbet kap tam . U gylátszik , a sz á ríto tt é terben  nyom ok
ban levő v íz  is k io ld h a t kevés cukrot. A  különbség nem  lényeges, m égis az összes m eg
h a tározásoknál a pe tro lé te res  e x tra h á lá s t  a lkalm aztam . A 75%-os alkohollal való 
k ioldás h e ly e tt előbb em íte tt p a p rik a  bő rv izsg á la tak o r egy ik  próbából vízzel oldottam  
a cukrot oly módon, hogy az 5 g z s ír ta la n íto tt  p a p rik á t lom bikban fo rró  vízzel dige- 
rá ltam , m ajd  lehű tés és d e rítés  u tán  felöltöttem . Az ebből n y ert 22.54% közvetlenül 
redukáló  cukorm ennyisége az előbbihez képest több m in t egy százalékkal m agasabb 
volt. A  kü lönbség egy részét azonban a m eghatározáshoz v e tt  5 g  p ap rik án ak  nem 
oldható an y ag a  okozza, am ely az o ldat töm énységét emeli.

A  n y e rsro s tta rta lo m b an  a  középértékek nem  igen té rn e k  el egym ástól és ai 
B eyth ien-fé le  adatokkal sz in te  m egegyeznek. Az egyes m eghatározások  értékeiben, 
különösen a sö té tp iros színű, m in tá k  esetében, igen nagy, — 2 .6 % -os — ingadozások- 
vanna(k. E nnek  oka az őrlem ények különböző finom ságában keresendő. A  d u rv a  őrlé- 
sűek m agasabb  értékeket adnak, m in t a. finomabbak. M ivel a kész olajos őrlem ényt az 
összetétel m egv á lto z ta tásán ak  veszélye nélkül finom abbá tenn i nem tu d ju k , a nyers- 
rost az egyes sz ín á rn y a la to k ra  nézve jellem ző szám ot nem ad.

Az illóolaj m ennyisége igen  alacsony és a csem ege m inőséghez közeledő m in 
ták b an  kissé em elkedik. Az egyes csoportokon belül igen  n agy  az ingadozás, am i 
részben az őrlem ény finom ságával sz in tén  összefüggésben van. V alószínű, hogy a m ag  
n ag y  o la jta r ta lm a  az illóo laj jelen tékeny  részét v issz a ta rtja .

A féltermékek, a kierezett bőr és mosott mag* összetételével kapcsolatos 
adatok szintén hiányosak. Eszterkay, Strohmer, Bittó és Ogden vizsgálataik
nál valószínűleg az erezetlen pericarpium ból és m osatlan magból indultak ki.

Bőr- és m agvizsgálataim  eredményeit III . táblázatban foglaltam  
össze. Három  édesnemes őrlemény légszáraz* kész féltermékét, vagyis 3 ere
zett és zúzott bőrt és 3 mosott magot vizsgáltam  meg. Úgy a  bőrök, m int a 
magok a legkifogástalanabb, ugyanazon területen 2 évben term ett paprikából 
származnak.

A bőrök v íz ta rta lm a  m ajdnem  kétszerese a m agokénak. Ig en  közelállnak  az 
Ogden-féle adatokhoz. A m agas v íz ta rta lo m  a bőr erős nedvszívóképességére m u ta t.

1 H orvá th  Is tv á n :  É teres vonadék gyors m eghatározása  p ap rik áb an , K isérlet- 
ü g y i Közlem ények, X X X III . k. (1930.) 102. o. — Schnellbestim m ung des Ä th er e x tra c t es 
ig  P ap rik am ah lp ro d u k ten  Z. U. N. B and 6 8 ., 201.
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Míg' a  bőr 12 ó ra i szá rítá sk o r sem éri el a| sú ly  á llandóságot, a m agná l a szá rítá s  6 ó ra  
a la tt  befejezhető.

A h am u ta rta lo m n á l a bőrök 6 .6 6 % -os középértéke a  m agok 2.61%-ának két és 
félszeresére rúg . A  bőr h am u ta rta lm a  az irodalm i adatokkal n ag y jáb an  m egegyezik, a 
m agé ezzel szemben v izsg á la ta im n á l lényegesen alacsonyabb. Az Ogden-féle 11.32%-os 
eredm ény p ed ig  v a lam ily en  okból téves lehet.

Az éteres- és p e tro lé te res k iv o n at nag y ság a  a  ké t fé lterm ékben nagyon  kü lön
böző és azok term észetére  jelemző. A  bőr 5.94—5.03%-ával szemben a m ag  28.89—28.17% 
é terre l, ille tő leg  p e tro lé te rre l k ivonható  o la ja t tartalm a|z. S trohm er, B ittó  és Ogden 
bőr éteres k iv o n ata i kissé alacsonyabbak. A  m ag nyers zsírjai az összes szerzőknél igen 
alacsony, a 20%-ot a lig  m eghaladó nagyságú . Ogden-nek a m ag ra  vonatkozó téves 
e redm ényét ped ig  az 1.94%-os ad a t erősen k idom borítja .

IV. táblázat. Az őrleményeknek a íeltermékek adataiból számított
összetétele.

Tabelle IV. Die Zusammensetzung der Mahlguten aus der Angaben der Halb
produkten gerechnet.

IV. Table. Composition des m atíéres moulues, calculée des données des denn produits.
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1 0 .

1. bőr +  4. mag 
10:4-5

Peric. Nr. 1 und 
Samen Nr. 4

■

5 "45 
(5-50)

1 2 6 9
(12-48)

11-93
(11-32)

14"74
(14-50)

15-14
(15-32)

16-13
(16-01)

0 - 1 1 2

(0-104)

14.

15.

2. bőr +  5. mag. 
1 0 :4 15

Peric. Nr. 2 und 
Samen Nr. 5

5-34
(5-60)

13-05
(12-50)

12-04
(11-45)

15-11
(14-75)

14-94
(14-72)

15-89
(15-50)

0-080
(0-089)

3. bőr +  6 . mag 
10:4-5

Peric. Nr. 3 und 
Samen Nr. 6

5-55
(5-80)

12-72
(1 2 - 1 0 )

11-92
(11-36)

14-85
(14-62)

15-03
(14-90)

15-71
(15-63)

0 • 105 
(0-126)

■11

A bőr feh érje  ta r ta lm a  kb. 5%-kajl kevesebb a m agban  ta lá ltn á l.
A cu k o rta rta lo m b an  a zsírhoz hasonlóan fe ltűnő különbséget lá tu n k . A  bőr 

m agas 21.36% redukáló , ille tő leg  21.86% összes cuk o rjáv a l szemben a m agban  m ind
össze 0.29, ille tő leg  2.07 m u ta th a tó  ki. É rdekes, hogy Ogden cu k o rta rta lm a t kem ényí
tőre á tszám ítva  ad ja , b á r  a paiprkia rendes körülm ények között (ha beérett) kem ényí
tő t nem tarta lm az .

A  n y ersro st egyes értékei az őrlem ényekhez hasonlóan egym ástó l igen  el
térőek. Az 1. «z. bőr 4-es sz itán  keresztü lm ent része 20.61 %-ot, a 2. és 3-nak 8 -as 
sz itán  á tsz itá lt része 16.62—17.03%-ot eredm ényezett. A  m agot a m agas zsírta rta lo m  
m ia tt nem  lehet sz itá ln i. A  4. m in tából sz itá lás nélkül 18.94%-ot kap tam . Az 5. és 6 . 
m agot e x trah á lá s  u tán  p róbáltam  finom ítani. A szívósrostú  m ag  azonban kétszeri 
á tő rlés u tá n  is csak igen kevés 3-as sz itán  áteső részt adott. A két u tóbb iná l kapo tt 
értékek  az előbbinél m agasabbak . A bőr n y e rs ro s tjá ra  vonatkozó középérték az
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«Jgden-félével m egegyezik. A. m agnak  Ogden á lta l ta lá lt  24.47%-os n y e rsro s tja  azon
ban jóval fe lü lm ú lja  ú gy  a többi szerző, m in t sa já t ad ata im at.

Az illó o la jta rta lo m  a. bőrben is igen  kevésnek b izonyult. A n y e rt eredm ények 
szerin t a m ag is ta rta lm az  a lig  m érhető m ennyiséget.

A  m egvizsgált félterm ékekből készült édesnem es őrlem ények szin tén  a I I .  
táb láza tb an  összefoglaltak között vannak . M ind a bárom  (10., 14., 15.) 4.5-ös m aggal 
készült v ilágosszínű  csemege. É rdekesnek m uta tkozo tt annak  a m eg állap ítása , hogy  
m enny ire  egyeznek m eg a fé lterm ékek adataibó l k iszám íto tt összetételek a v izsgá
la tn á l ta lá ltak k a l.

A  IV. táb láza tb an  a félterm ékek összetételéből szám íto tt értékek a la tt záró 
jelben a m egfelelő őrlem ény a d a ta i vannak . Ö sszehasonlításra csak a  jellem ző ad ato 
kat, a  ham u, éteres- petro lé te res k ivonat, nyersfehérje , redukáló  és összescukor és az 
illóolaj százalékait használtam  fel. A  ké t ham u a 10-nél úgyszólván megjegyezik, a 
m ásik kettőnél a szám íto ttak  0.16—0.25%-kai a lacsonyabbak a ta lá ltak n á l.

A zsíros k iv o natban  igen n agy  0.2—0.6%-os különbségeket ta lá lu n k . E nny ive l 
m agasabbak  a szám íto tt százalékok. A fé lterm ékek v izsg á la tán á l a bőrök a 8 -as 
sz itának  m egfelelő finom ságúak, a m agok is a lehető legfinom abbra  vo ltak  őrölve. 
E nnek  m egfelően é teres és pe tro lé te res k ivonatuk  is jóval nagyobb a m alm i őrlés 
á lta l m egadott du rvább  szem nagyságú kész őrlem ényénél.

A nyers fehérje  ad a ta in á l a  különbség nem lényeges. A  közvetlenül redukáló  
es összes cukornál a százalékszám ok jól m egegyeznek. A különbség sehol sem h a la d ja  
m eg a 0 .2 % -ot.

Az illóolaj m ennyisége g y a k o rla tilag  szin tén  m egegyezik a szám íto ttal.

Összefoglalás.

Az édesnemes paprika két félterméknek, a kierezett bőrnek (pericar- 
pium) és mosott magnak változó arányú  keveréke.

A megvizsgált féltermékek közül a szárított, kierezett bőrök mérsékel
ten magas hamut, kevés zsírt és sok invert cukrot tartalm aznak. A mosott 
magok jellemző összetétele: alacsony hamu, igen magas éteres (petroléteres) 
ex trak t és csak nyomokban kim utatható redukáló cukor. A nádcukor a 
bőröknél igen kevés, 1%-on aluli; a magoknál átlagban a 2%-ot eléri. A 
fehérjetartalom  közel egyforma. A magok átlagban 5%-kal többet ta r ta l
maznak, m int a megvizsgált paprikabőrök.

A megvizsgált édesnemes őrlemények összetétele a felhasznált fé lte r
mékek aránya szerint változik. A sok m aggal készült sötétpiros olajdúsak, 
alacsony hamu-, magas zsír- és aránylag  alacsony cukortartalm ukkal t űn
nek ki. A világospiros kevés magot tartalm azó, lí. n. csemegékben magasabb 
hamu- és cukortartalm at s a kevés m agnak megfelelően kevesebb zsírt 
találtam .

Referat.

Kgl. ung. landw. Chemische und 
Paprika-Versuchsstation in Szeged.

L eite r: I. Szanyi.

Beiträge zur chemischen Zusammen
setzung des Mahlgutes von Edelsüss

paprika aus Szeged.
Von: I. H orváth .

Der edelsüsse P aprika  ist ein gemahlenes Gemenge des entaderten 
Pericarpium s (Fruchtw and ohne Sam enträgerleisten) und der gewaschenen 
Samen in wechselndem M engenverhältnis.

Von den untersuchten H albprodukten weisen die getrockneten und 
entaderten Pericarpien einen massig hohen Aschengehalt auf und enthalten 
wenig F e tt neben viel Invertzucker. Die charakteristischen Merkmale der 
gewaschenen Samen sind: n iedriger Aschengehalt, sehr hoher ätherischer 
und petrolätherischer E xtrakt, reduzierender Zucker n u r in Spuren. Der 
Rohzuckergehalt ist in den Pericarpien nu r sehr gering; un ter 1%, in den 
Samen erreicht er 2%.

Der Eiw eissgehalt ist nahezu gleich. Die Samen enthalten durch
schnittlich um 5% mehr als die untersuchten Pericarpien.
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Die Zusammensetzung der untersuchten Edelsüss-M ahlprodukte ändert 
sich nach dem M engeverhältnis der angewandten Halbprodukte.

Die m it Verwendung von viel Samen hergestellten dunkelroten P ro
dukte sind ölreich, weisen einen niedrigen Aschen- und einen hohen F e tt
gehalt auf und zeichnen sich durch einen relativ  geringen Zuckergehalt aus. 
In  den hellroten, wenig Samen enthaltenden sog. „Delikatesse“-Sorten fand 
ich einen hohen Aschen- und Zuckergehalt und, dem geringen Sam engehalt 
entsprechend, nur wenig Fett.

Résumé.

Station roy. hang. pour les expéri- 
ences d’agrochiinie et de paprika, 

Szeged.
Données relatives ä la composition 
chimique des poudres de paprika 

„précieux-doux“ de Szeged.
D irec teu r: E. de Szanyi, P a r :  E tienne  H orváth .

Le p a p rik a  „précieux-doux“ est un m élange ä  p ro portions v a riab les  de deux 
dem i-produits notam m ent du p é rica rp e  débarrassé  des cloisons, pu is d,es g ra in es 
lavées. P a n n i  les dem i-produits exam inés les péricarp es séchés, débarrassés des 
cloisons, ont une ten eu r m odérée en cendres, ils con tiennent peu de grisse  e t beaucoup 
de sucre in te rv e r ti. La com position caraictéristique des g ra in es lavées est: cendres 
basses, e x trá it  trop  h a u t ä l ’é th e r (ä l ’é th e r de pétrole) et sucre  réd u cteu r seulem ent 
en traces. Le saccharose iest trop  peu dans les péricarp es: sous 1 pourcen t; dans les 
g ra in es il ajtteint 2 pourcen t en m oyenne. Les pourcen t de la  p ro té in e  sont ä peu prés 
égaux. Les g-raines en con tiennen t en m oyenne de 5% plus que les p é ricarp es exam inés. 
La com position des poudres de p a p rik a  „précieux-doux“ exam inées v a rié  selon la  p ro 
portion  des dem i-produits |employés. Los épices de p a p rik a  fabriquées avec beaucoup 
de g ra in es sont d ’un rouge i'oncé et riches en hu ile  et se c a rac té risen t p a r  leu rs cendres 
basses, leu rs ten eu rs liau tes en g ra isse  et leu rs  contenu re la tiv em en t bas en sucre 
in te rv e rti. On a trouvé dans les poudres de p a p rik a  rouges claires, nommées, „délicates- 
SjOs“, des ten eu rs plus hau tes en cendres et en sucre et, correspondant a  la  q u an tité  
m oindre des g ra ines, m oins de graisse .



M. kir. Mezőgazdasági Vegykisérleti Állomás, Újpesten.

Állom ásvezető: B iluska G yörgy.

Aktív szenekből kilúgozható ásványi (hamu) alkatrészek. 

I r ta :  M ótusz Jenő.

Az élelmiszerkémiai iparban ma máj1 igen fontos szerephez ju to tt ak tív 
szén a legváltozatosabb szerves eredetű anyagból készül. Összetétele, szén- 
és ham utartam a a kiindulási anyagától és készítési módjától függ. Az aktív- 
szénhamu, vagyis az ásványi anyag mennyisége és élelm iszeriparnál azért 
b ír fontosság-gal, m ert ebből oldatok (szesztartalm ú folyadékok, borok, ece
tek és vizek) derítése alkalm ával jelentős mennyiség kilúgozódik és ezáltal 
a derített oldat (bor, ecet) szilárd alkatrészét, ham uját növelik. Nagyobb 
m értékű a kilúgozás akkor, ha többszörös színtelenítő, derítő eljárásnak 
vetik alá a derítendő oldatot, am it számos esetben használnak a gyakorlat
ban. A szenek ham ujából kioldott ásványi alkatrészek mennyiségére vonat
kozó vizsgálatokat m ár K. Windisch, T. R oettgen1 és I). H eide2 végzett- 
V izsgálataik nyomán csupán annyi állapítható meg, hogy borok derítése 
alkalm ával, á lla ti szénnel való kezelés esetén, a borok hamumennyisége nem 
igen növekszik. Faszénnel történő derítésnél csekély m értékű hamunöveke
dés áll elő. W indisch, Roettgen és Heide kísérletei azonban gyakorlati szem
pontoknak sem voltak megfelelők. Nevezettek ugyanis 1 hektoliter bor derí
tésére 20 g álla ti szenet és 80 g faszenet alkalmaztak. Ez a mennyiség 
literenként 0.2, ill. 0.8 g szénnek felelt meg- A hamuvizsgálatokhoz 100 cm3 
deríte tt bort vettek s az erre eső derítőszén mennyisége m ár csak 0.02 és
0.08 g volt, így a belőle kioldott ásványi alkatrész elenyésző csekély meny- 
nyisége, a kísérletnél felhasznált bor természetes ham utartalm ához képest, 
meglehetős nagy kísérleti h ibaforrást okozott. Heide, vizsgálata alapján, az 
álla ti szénből 65% ham ut volt képes kioldani, m ár pedig ily magas hamu- 
tarta lm ú derítőszeneket nem forgalmaznak. E kerülmény, valam int egy fel
jelentésből származó üzemvizsgálat késztetett arra, hogy egynéhány forga
lomban levő aktívszénnel víz-, ecet- és borderítéseket végezzek. A kísérle
teket a következő négy forgalomban levő aktívszénnel ejtettem  meg: 
Carbonit-Frankfurt. Epanit-R atibor,3 Charbon-Activ P a r is 4 és Carbo- 
Merck. A szenek elemzési adata it az alábbi táblázat (I) szemlélteti.

I. táblázat. Aktívszenek elemzése.
Tabelle I .  Teilanalysen von aktiv ierter Kohlen.

H20 Hamu
Asche

Homok 
Unlösl. in 
lOVo HG l

CaO MgO MnO Fe.,03+A l20 3

1 . Carbonit ....................... 14,28 17,64 1 ,1 2 3,48 0,71 0,185 2,50
2. Eponit--. ................ i 9,59 11,13 5,65 3,26 0,77 0 ,0 1 1 0,77
3. Charb. Act. P. ... ... 8,89 11,49 1,62 4,78 0,83 0,176 3,64
4. Carbo-M erck................ 13,14 1,78 0,73 0.74 0 ,1 2 0 ,0 0 0 0,08

A táblázatból kitűnik, hogy a forgalomban lévő, csak folyadékok derí
tésére szolgáló szenek ham utartalom ra nézve, rendkívül változatos össze-
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tételüek. A ham u mennyisége tízszerese a Carbonitnál, m int a Carbo- 
Mereknél, a 10% sósavban oldhatatlan rész (homok) feltűnően magas (5.65%) 
az Eponitnál. A hamu mennyisége eszerint még nem dönti el, hogy a kér
déses derítendő folyadék m ennyit old ki a hamu ásványi alkatrészéből.

E nnek  a m eg á llap ítá sá ra  a következőképpen já r tu n k  el: V2 lite res S tohm ann- 
lom bikba pontosan 5 g ak tívszenet m érünk s a derítendő fo lyadékkal (bor, ecet, víz) 
a je lig  m egtö ltjük , többszöri összerázás m elle tt .24 ó rá ig  p ih en te tjü k , m ajd  k ris tá ly -  
t is z tá ra  leszűrjük . A sziiredék 100—200 cm3-éből az összes sz ilá rd  a lk a trész t, az ivó
vizek m egha tározásáná l e lő írt módon á lla p ítju k  meg, m ajd  ebhői a sz ilárd  m arad ék 
ból a m angán t, perszu lfá tos m ódszerrel. A szüredék további részéből (100—200 cm3) 
a vas, a lum inium  és m angán  levá lasz tása  u tá n  a  Ca-ot, m ajd  a Mg-ot a szokásos 
módon ha tározzuk  meg. A v asa t külön oldatból ko lorim éterrel, a k ló rt és szu lfáto t 
szin tén  külön oldatból m érjük .

Az aktívszenek ham ujából kioldható ásványi alkatrészek mennyiségét, 
a fenti eljárás alapján, desztillált vízzel, borral és borecettel (eeetsavtart. 9.8%) 
végeztem, az eredményeket a II. táblázatban adom meg.

II. táblázat. Az aktívszenekből kilúgozott ásványi alkatrészek mennyisége.
Tabelle II. Die Menge der aus den aktiven Kohlen ausgelaugten Mineralstoffen.

V í z z e l  I] B o r r a l  jj B o r e c e t t e l
kilúgozott ásványi alkatrészek (hamu) mennyisége 
Wasser jj Wein Weinessig
Menge der ausgelaugten Mineralstoffe (Asche)

g °/o g °/o CT
G °/o

1. Carbonit ................ 0,3895 7,79 0,3590 7,16 0,6730 13,45
2. Eponit... ....................... 0,0486 0,97 0,0540 1,08 0,1395 2,79
3. Charb. Act. P ............._ 0,16>5 8,37 0,2245 4,49 0,4025 8,05
4. Carbo-Merck ... ... ... 0,0075 0,15 0 ,0 1 1 0 0 ,2 2 0 ,0 1 0 2 0 ,2 1

A táblázatból kitűnik, hogy a nagyobb mennyiségű szabad savat (9.8% 
ecetsav) tartalm azó borecet több hamurészt, ásványi anyagot old ki, tá r  
fel az aktívszenekből. Az Eponit és a Charbon Act. szén ham utartalm a
11.13 és 11.49% (I. táblázat), ezzel szemben az Eponitból kioldott hamurész 
mennyisége (II. táblázat) 0.97—2.79%, a Charbon Act. szén ham ujából pedig’ 
3.37—8.05% ásványi rész lúgozódik ki, szemben az Eponital kb. háromszoros 
mennyiségben, erősen növelve a deríte tt folyadék összes szilárd alkatrészét.

Az aktívszenek ham ujából kioldott ásványi anyagok nagysága a közölt 
adatok szerint csakis a hamu ásványi összetételétől és a derítendő folyadék 
sajátságától, szabadsav stb. ta rta lm átó l függ.

A kilúgozott ham u összetételét m egállapíthatjuk, ha egy oly szabad 
savat tartalm azó vizes oldattal végezzük a fent közölt módon való derítést, 
mely szilárd alkatrészt nem tartalm az. Ei’re alkalm as a vegytiszta 10%-os 
ecetsavas oldat. A III. táblázat szemlélteti az egyes kioldott fémoxidokat, 
nevezetesen a táblázat 1. csoportja m egadja az 5 gr. szénből kioldott ásványi 
alkatrészek (hamu) mennyiségét g-ban. A 2. csoport %-osan tün teti fel az 
egyes fémoxidokat az eredeti aktívszénre viszonyítva, végül a 3. csoport 
az aktívszén ham ujára  vonatkoztatott százalékos értékeket m utatja.

A közölt táblázatból kitűnik, hogy legtöbb ásványi rész (73.13% és 
68.17%) Carbonit és Charb.-Act. szén hamujából oldható ki, mely’ m ennyiség 
borok, borecetek derítése alkalm ával jelentős m értékben növeli azok szilárd 
alkatrészeit. Pl. 5 g Carbonit-szénből 0.642 g., Charb.-Act. szénből pedig 
U.391 g ham u oldható ki. Ha m ár most 1 liter bor vagy borecet derítésére 
5 g fenti szenet használunk, akkor literenkint az 1.5—3 gr ham ut ta r ta l
mazó boroknál kb. 25—45%-os, illetőleg 15—30%-os (Charb.-Act.) hamunöve
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kedést észlelünk. Az oldatbament hamurész a táblázatban felem lített három 
első szénnél főképpen CaO-ból áll, Carbonit és Carbo-Merck-szén jelentős 
MgO-t is tartalm az, végül sok kioldott vasat észlelünk az Eponitban. Man- 
gánoxidot, Carbonit és Carbon-Act.-szén ham ujából nyerünk (0.117% és
0.127%). Ezek a kioldható fémsók a borban és borecetben lévő fémsokat gyak
ran 3—5-szörös mennyiségben is felülm úlják. Éppen ezért az oly szenekkel 
való derítés, kezelés, melyből a kioldható hamu, ásványi alkatrész jelenté
kenyen növelheti deríte tt folyadék ham ujának egyes ásványi részeit (CaO, 
MgO, MnO stb.), gyakran tévesen egyéb meg nem engedett kezelésre enged

III. táblázat. Az aktívszenekből kilúgozott ásványi alkatrészek összetétele.
Tabelle III . Die Zusammensetzung der ausgelaugten mineralischen Bestandteile.
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CaO MgO Al-A Fe2Os MnO CI so 4

1 .
2 .
3.
4.

C arb o n it................
Eponit ................
Charb. Act. P. ... 
Carbo-Merck.........

0,6420
0,1310
0,3910
0,0265

«
0,2858
0,0800
0,2056
0 , 0 1 0 0

0,0531
0,0031
0,0051
0,0031

0,0035
0,0080
0 ,0 0 1 0
0,0005

0,00030
0,00270
0,00080
0,00003

0,00585
0,00055
0,00635
0.00001

0,2270
0 ,0
0 ,0
0 ,0

0,0085
0 ,0 2 0 1
0 ,0
0,0016

Aktívszénre vonatkoztatott %  
Prozente auf die aktive Kohle berechnet

1 .
2 .
3.
4.

Carbonit . ..  . . .  ...
Eponit ................
Charb. Act. P. ... 
Carbo-Merck ...

12,90
2,62
7,82
0,53

■

5,71
1,59
4,11
0 ,0 2

1,06
0,06
0 ,0 1
0,06

0,07
0,16
0 ,0 2
0,04

0,006 ; 0,117 
0,054 0,011 
0,016 0,127 
0 ,0 0 1  0 ,0 0

4,54
0 ,0
0 ,0
0 ,0

0,17
0,40
0 ,0
0,03

Az aktívszén ham ujára vonatkoztatott ° / 0 

1 ' Prozente auf die Asche der aktiven Kohle berechnet
1 .
2 .
3’.
4.

C arbonit................
Eponit ... ... ... 
Charb. Act. P. ... 
Carbo-Merck .. ...

73,13 
23,55 
68,17 

1 30,30
((

32,37
14,29
35,77

1 ,1 2

6 ,0 0
0,56
0,09
3,52

0,40
1,44
0,17
0,56

0,046
2,056
0,204
0,188

0,906
0,623
1,624
0 ,0

25,74
0 ,0
0 ,0
0 ,0

0,96
3,60
0 ,0
1,80

II 1 1 1

következtetni. Így  többek között a borok, borecetek CaO ta rta lm át növel
heti, anélkül, hogy savtom pítás, meszezés történt volt. Carbonit, vagy Charb.- 
Aet.-szénnel való kezelés növelheti a M nO-tartalm at, perm anganátsó hozzá
adása nélkül is. A borok ugyanis többnyire kevés MnO-t tartalm aznak 
(00001/100 cm3), azonban egyes szőlőtermő vidéken bizonyos szőlőfajtánál a 
MnO mennyisége eléri a 0.0008 g/100 cm3-t is. Ha m ár most egy ily magas 
m angántartalm ú (0.00077g/100 cm3 MnO) Noah-bort Charbon.-Act.-szénnel 
kezelünk, m int ahogy ez egy körzetünkben fekvő ecetgyárban is szokásos, 
akkor a M nO-tartalom 100 cm3-ént 0.003 g-ig is emelkedett. Ily  irányú kísér
leteket a túloldali táblázat'szem léltet:



IV . tá b lá z a t .  B o r r a l  v é g z e t t  ( t e r í t é s i  k ís é r le t e k .
Tabelle IV. Bleichung von Weine mit aktive Kohlen.
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Hamu
Asche 

in 100 cm3

Hamu
növekedés 
a kezelés 

után 
Asche- 

vermehrung 
nach

Bleichung

Mn
in 100 cm3

Mangán
növekedés 
a kezelés 

után 
Mn-

vermehrung 
nach der 
Bleichung

1. Kezeletlen (tiszta) b o r .......... 0,1994 0,00017
2 # Carbonittal kezelt bor

(5 g/0,5 1) ............................ 0,2712 0,0718 0,00160 0,00143
3. Eponittal kezelt bor

(5 g szén/0,5 1) ................ 0 ,2 1 0 2 0,0108 0,00024 0.00007
4. Charb. Act.-szénnel kezelt bor

(5 g/0,5 1)__. ................ ... 0,24 Í3 0,0449 0,00160 0,00143
5. Carbo-Merck-kel kezelt bor

1 (5 g/0,5 1)._.................... ... 0,2016 0 ,0 0 2 2 0,00016 0 ,0

Mindezek egybevetése u tán  láthatjuk , hogy a forgalomban levő külön
böző borok, borecetek stb. derítésére és egyéb kezelésére szánt aktívszenekből 
többnyire 10%-nál m agasabb ásványi részt, ham ut oldanak ki, mely a derí
te tt folyadék eredeti ham utarta lm át nagym értékben emeli. A ham ualkatrá- 
sjzek közül a növekedés főképpen CaO-, MgO-, FesOs- és MnO-ra terjed ki, 
melynek m értékét az aktívszén ham ujának összetétele és mennyisége 
szabja meg.

Összefoglalás.
S zesztarta lm ú folyadékok, borok, ecetek és vizek derítésére , kezelésére m ind 

g y ak rab b an  a lkalm azzák az aktívszenet. Az ezen célra  fo rgalm azo tt szenek h a tá sfo k ra  
és összetételre  nézve ren dk ívü l különbözőek: N égy szén (C arbonit, E ponit, Charbo-Act. 
P. és Carbo-M erck) h am u ja  1.7-től 17.6%, m elynek nagyrésze  d e rítés  a lka lm ával k io l
dódik és növeli a d e ríte tt oldatok sz ilá rd  a lka trésze it. E ce tsavas o ldatok (ecet, b o r
ecet) több ham ut, á sv ány i a lk a tré sz t o ldanak ki, m in t a borféleségek és vizek. Ecet- 
féleségek a szenek ham ujábó l 70—73%\ borféleségek, vizek 40—45% ásv án y i a lk a t
részt képesek az ak tív szén  h am ujábó l k io ldan i (III., táb láza t), m ely főképpen CaO 
és MgO-ból á ll; am elle tt je len tős m ennyiségű a vas- és m angánkio ldás is. A k ilú 
gozott sók a borok és borecetek összes sz ilá rd  a lka trészé t, h a m u já t g y a k ran  oly m ér
tékben növelhetik , különösen akkor, h a  a kérdéses folyadékot többszörös derítésnek  
ve tik  alá, hogy ez tévesen egyéb kezelésre enged következte tn i: m agas CaO tarta lo m  
mcszezésre. MnO gyarap o d ása  pedig p e rm anganátos kezelésre (IV. táb láza t). Ezen v i s 
szásságok kiküszöbölésére célszerű volna az aktívszenek fo rgalm azásának  oly érte lm ű 
szabályozása, hogy  a  bor- és ecetféleségek, v a lam in t a  vizek derítésére , kezelésére 
szolgáló ak tívszenek  legfeljebb 1 % k io ldható  ásv án y i a lk a tré sz t ta rta lm azh assan ak , 
am elle tt a vas és m angánsó m ennyisége legfeljebb 0.01—0.05% legyen.

Irodalom.
1 Zeitschr. f. Unt. d. Lebensm . 1904. 8 . pag. 279.

2 Zeitschr. f. Unt. d. Lebensm . 1912. 24. pag. 253.
3 Chem. Z trb ltt 1911. 1. pag. 47.
4 Comp, des Prod. Chim. et C harbons A ctifs Ed. U rbain , P a ris.



R e fe r a t.

Königl. ung. chemische Versuchs
station zu Újpest.

V orstand: G. B iluska.

Untersuchung mit aktive Kohle.
Von: J . von Mótusz.

Zur K lärung und Behandlung der Alkoholhaltigen Flüssigkeiten. 
Wasser, Essige etc verwendet man immer häutiger aktive Kohle. Die zu 
diesem Zwecke in V erkehr gebrachten Kohlen sind bezüglich Zusammen
setzung und W irkungsgrad äusserst verschieden: die Asche von viererlei 
aktive Kohlen (Carbonit, Eponit, Charbon-Act. P aris  und Carbo-Merck) 
bewegt sich zwischen 1.7—17.6%, deren grössten Teil sich bei der K lärung 
löst und die Menge der gesamten festen Bestandteile der Lösungen steigert. 
Essigsäurehältige Lösungen (Essig, Weinessig) scheiden mehr Asche, 
Mineralstoffen aus als die W einsorten oder das W asser. Aus der Kohlen
asche lösen die Essigsorten bis zu 70—73%, die Weine und W asser bis zu 
40—45% M ineralstoffeu (Tabelle III.), welche in der Hauptsache aus CaO 
und MgO bestehen, aber auch bedeutende Mengen Eisen und M angan bein
halten. Da die ausgelaugten Salze die gesamten festen Bestandteile (Asche) 
dermassen steigern, folgert man manchesmal fälschlicherweise auf andere 
Behandlungen, z. B. lässst hoher CaO Inhalt auf Säureabschwächung, MnO 
V erm ehrung auf Behandlung m it Perm anganat schliessen (Tabelle IV.). Um 
diesen Anomalien abhelfen zu können wäre zu veranlassen, dass zur Behand
lung und K lärung von Wasser-, Wein- und Essigsorten nur solche aktive 
Kohlen in Verkehr gebracht werden dürfen, welche insgesam t nur 1% 
auslösbares Asche, hievon M angansalzen und Eisen höchstens 0.01—0.05% 
enthalten.

Résumé.
Station roy. hong. d’expériences 

agrochimiques, Újpest.
D irecteu r: G. B iluska, 

chim iste roy. hong. en chef.

Expériences avec le charbon actif.
P a r :  E. Mótusz, 

chim iste roy. hong. en chef.

Le charbon ac tif  est da p lus en p lus employé dans la  c larification  et le tra ite -  
m ent des liquides alcooliques, des vins, des v in a ig res  et des eajux. M ais les pouvoirs 
effectifs, les constitu tions chim iques des charbons qui se tro u v en t dans le commerce, 
sont ex trao rd in a irem en t différents. Les cendres de q u a tre  charbons (C arbouit, E ponit, 
C harbon-A ct, P. iet Carbo-M erck) fu ren t trouvés en tre  1.7—17.6%, dont une grande  
p a rtié  se d issout pen d an t la  c la rifica tio n  et augm ente le ré sidu  solide to ta l des 
liquides clarifiés. Les liquides con tenan t de Pacidé acétique (les v inaigres) d issolvent 
plus de cendres, p lus de m atiéres m inérales, comme les sortes différentes de v ins et 
comme les eaux. Das cendres, fes sortes de v in a ig res  peuvent dissoudre 70—73%, les 
v ins et les eaux 40—45% de m atiéres m inérales ( I I I e table), qui se com posent su rto u t 
de CaO et de MgO et qui con tiennent aussi du fé r et du m anganese  en quan tités  
considerables. Les sels dissous peuvent tellem ent augm en ter lé résud i solide to ta l des 
v ins et des v inaig res , que cela peu t m ener ä  des conclusions fau tives, comme p. e. 
une ten eu r hau te  en CatO peu t la isser e rő ire  une a ttén u a tio n  de l’acid ité ; l ’augm en- 
ta tio n  de MnO u n  tra item en t p a r  le p e rm an g an a te  (Ve table). P o u r é lim iner ces 
co n tra rié tés , il est á d ésirer que le commerce des charbons actifs  sóit rég ié  de m aniére 
qu’il ne soit adm is au  comm erce qpe seulem ent tels charbons qui, en les u sa n t dans 
la  c larification  e t le tra item en t des vins, des v in a ig res  et des eaux, n ’ont que 1 % au 
m axim um  en m atiéres m inérales dissolubles p a r  les liquides ä  clarifier, pu is que, en 
les usa(nt, la  q u an tité  p résen te  de sels de fé r et de m anganése ne dépasse 0 .0 1— 
0.05%.
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Ärztliche Meinungen über die physiologische Wirkung des ungarischen
Paprikas.

A ns den A rbeiten  und sch riftlich en  D arlegungen  von forschenden Ä rzten  zusam m en
g este llt von

kgl. O berchem iker E rnő O berm ayer.

Der ungarische P aprika  als Hausgewürz blickt auf ein A lter von ‘200 
Jah ren  zurück. Als H andelsartikel ist er 100 Jahre, und als E xportartikel 
50 Jah re  alt. Der Edelsüsspaprika in heutigem  Sinne, welchem die natürliche 
Schärfe der Paprikapflanze fast vollständig entzogen ist, w ird in Szeged 
seit 40, in Kalocsa seit 15 Jah ren  dargestellt. Die obligatorische staatliche 
Q ualitätsbestim m ung und Plom bierung der ungarischen Paprika-M ahl- 
produkte läuft seit 1917, d. i. seit 18 Jahren.

Der Boden und alle anderen natürlichen Bedingungen Ungarns, welche in 
folge ih rer natürlichen Beschaffenheit eher eine vorzügliche Qualität, als Masse 
produzieren, (Wein, Weizen, Obst, Zwiebeln, Gurken, M eerrettich, Arznei- 
und Gewürzpflanzen, Geflügel, Eier, usw.), haben im P aprika  von Szeged 
und Kalocsa ein so vollkommenes Gewürz hervorgebracht, dass diese 
fremde P flanzenart (Capsicum annuum  L.) trotz ihres Reichtums an 
botanischen V arietäten, nie anderswo, nicht einmal in ih rer U rheim at ein 
Gleiches produzieren konnte. Mit Recht nennt man daher den P aprika  ein 
Ungargewürz, zugleich aber ein ideales Gewürz, nachdem er das einzige 
Gewürz ist, welches gleichzeitig sämtliche erwünschte E igenschaften eines 
Gewürzes (schöne Farbe, W ohlgeruch, mild pikanter Geschmack) in sich 
vereinigt, von welchen andere Gewürze nur die eine oder die andere besitzen.

Dieses Gewürz, dessen ungarische Stammpflanze auch in ihrem n a tü r
lichen Zustande einen grossen Nutzwert besitzt, wurde durch fachgeinässen 
Anbau und organisierte  Züchtung der staatlichen Paprika-V ersuchsanlagen, 
ferner durch die Vervollkommnung des volkstümlichen A ufarbeitungs-V er
fahrens seitens der V ersuchsstationen Szeged und Kalocsa, welche seit 18 
Jah ren  mit der Qualitätsbestim m ung und Plom bierung der M ahlprodukte 
betraut sind und dadurch mehr und m ehr massgebend auf die richtige D ar
stellungsmethode des Gewürzes einwirken, auf einen hohen Grad der Voll
kommenheit gebracht. Dem ist zu verdanken, dass der V erbrauch des 
ungarischen P aprikas sowohl im In-, als im Auslande einen Aufschwung 
nahm, und auch die A ufm erksam keit der Forscher m ehr und mehr auf 
sich zog.

Die neueren Untersuchungen über P aprika  wurden von Chemikern 
begonnen. Der den P aprika charakterisierende Bestandteil, das scharfe 
Capsaicin ist seit 1816 Forschungsgegenstand. Es ist in 1898/99 rein darge
stellt, und in 1919/20 und 1923 seine S trukturform el festgestellt worden. In  
1930 sogar ist es gelungen, Capsaicin synthetisch darzustellen (Späth und 
D arling).1 In  demselben Jah re  hat bereits Prof. Széki (Szeged), gleichfalls 
synthetisch, zahlreiche capsaicinähnliche Verbindungen dargestellt und die

Ber. d. deutschen Chern. Ges., 63. J a h rg . 737—743. 1930.
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konstitutionalen Vorbedigungen des A uftretens des scharfen Geschmackes 
solcher V erbindungen bestimmt.2

Eine empfindliche kolorimetrisclie Methode zur quantitativen Bestim 
m ung des Capsaicins in P aprika wurde schon in 1922 von v. Fodor (Szeged) 
ausgearbeitet.3 Das Wesen der Farbsubstanzen des Paprikas ist seit 1927 
durch die Studien von Zechmeister und v. Cholnoky (Pécs) aufgeklärt 
worden,4 und ein vereinfachtes kolorimetrisches V erfahren zur Bestimmung 
des Farbstoffgehaltes von Paprikam ahlprodukten wurde im Jah re  1933 von 
Benedek (Szeged)5 ausgearbeitet.

Die ältesten nennenswerten Angaben un ter den ärztlichen Forschungen 
rühren  von dem U niversitätsprofessor Andreas Hőgyes Kolozsvár (K lausen
burg), aus dem Jah re  1878 her (A. H.: M itteilungen aus dem Institu te  für 
allgem. Pathologie a. d. U niversität zu K lausenburg, Archiv f. experim. 
Pathol, u. Pharmakol., Bd. 9., S. 117—127.). Hőgyes stellte physiologische V er
suche m it P aprika und m it dem aus Paprika extrahierten, dam als nu r als 
dickes Öl bekannten und Capsicol genannten unreinen Capsaicin an Tieren 
und auch an sieh selbst an. E r hat bereits festgestellt, dass die Entw icklung 
der B akterien von der scharfen Substanz nicht gehemmt wird. Als Ergebnis 
seiner Versuche konnte er erklären, dass P aprika (in 1878 gab es noch keinen 
süssen Paprika, nu r einen scharfen) und Capsicol hauptsächlich auf die 
Gefühlsnerven eine reizende W irkung ausüben, besonders auf der Schleim
haut des Mundes und der Zunge. P aprika  ste igert die M agensekretion und 
verursacht im D arm kanal eine lebhafte Perista ltik  und w irkt so auf die 
V erdauung günstig  ein. Demzufolge kann der scharfe P aprika  als Gewürz 
und bei chronischen K rankheiten als Reizm ittel ohne jeden Nachteil ver
wendet werden, im Gegensatz zu der von Länderer und von anderen älteren 
Forschern beschriebenen intensiven toxischen W irkung.

Im Jah re  1931 schrieb die medizinische F ak u ltä t der U niversität Szeged 
das Studium  der physiologischen W irkung des Paprikas als Preisaufgabe 
aus, deren Preis M. Várady  und M. K oturnya  m it ih rer gemeinsamen 
Abhandlung über „Die W irkung des P ap rikas“ davontrugen.

V árady und K oturnya untersuchten die E inw irkung des Paprikas auf 
die allgemeine E rnährung  und auf die inneren Organe bei Hasen, auf die 
M agensekretion bei Hunden, auf die Fettverdauung bei Ratten, auf den 
Blutdruck bei Katzen, endlich prüften  sie die Wirkung- des Paprikas auf das 
isolierte Froschherz und auf die isolierte Darmschlinge.

V erfasserinnen prüften  in einem jeden Falle fü r sich einerseits das 
edelsüsse M ahlprodukt, welchem die natürliche Schärfe der P aprikafrucht 
künstlich grösstenteils entzog-en wurde, anderseits aber das capsaicinreiehö 
scharfe Paprikam ahlprodukt, und ausserdem in mehreren Fällen noch die 
W irkung des reinen Capsaicins und der synthetischen capsaicinähnlichen 
scharfen V erbindungen Prof. Széki’s. V erfasserinnen verabreichten den 
milden Edelsüsspaprika in einzelnen Fällen in sehr grossen Dosen (0.7 g. 
Tagesdosis fü r 1 kg. Körpergewicht). Doch auch so vertrugen die Hasen den 
edelsüssen P aprika und auch den scharfen P aprika  in verm inderten Dosen 
Monate hindurch, währenddessen zuerst ein anfängliches Sinken der N ähr
stoffaufnahm e, dann ein Ansteigen und endlich wieder ein Abfall der 
Stoffaufnahme und des Körpergewichtes erfolgte.

V árady und K oturnya fassen die W irkung des P aprikas laut ihrer 
ausgedehnten Versuche folgendermassen zusammen. Edelsüsspaprika beein
flusst die M agensaftabsonderung günstig, d. i. Speisen, welche m it beinahe 
capsaicinfreiem  P aprika  gewürzt sind, w irken auf die V erdauung fördernd 
ein; ein viel Scharfsubstanz enthaltender P aprika  dagegen hindert die 
Magensekretion, reizt stark  die Schleimhaut, löst unter Um ständen E rbre

2 A rch iv  d. P harm ac ie  und Bei', d. deutschen Pharm . Ges. Ja h rg . 1930. H eft 3.
3 K íséri. Közi. XX V. köt. 200—226. 1922.
4 L ieb ig’s Ann. d. Chemie Bd. 454, 455, 465. 478, 487, 489.
5 Z eitschr. f. U nters, d. Lebensm ittel Bd. 6 6 ., 600—602, 1933.
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chen aus. Im  Darm übt der P aprika keine bedeutende W irkung mehr aus, 
nachdem die Fettabsorption, welche bekanntlich in der D arm röhre erfolgt, 
nicht wesentlich von ihm beeinflusst wird. Dauernde V erabreichung in 
grossen Dosen w irkt gleichfalls nicht günstig, sondern gerade nachteilig auf 
den Organism us ein, nachdem sie zur Degeneration der inneren parenohyma- 
tischen Organe führt, wie V erfasserinnen dies in ihren Hasenversuchen 
beobachtet haben. E in Einspritzen des edelsüssen Paprikas in den B lutstrom  
veranlasst keine auffallende Änderung des Blutdruckes, nachdem Edelsiiss- 
paprika die wirksam e Scharfsubstanz, das Capsaicin, in einer ganz m ini
malen (0.03%) Menge enthält; von dem aus Paprika-A bfallstoffen bereiteten 
Scharfpaprika entstand dagegen eine ganz gewaltige Steigerung des B lut
druckes. Diese Steigerung ist nicht zentralen U rsprungs, sondern kommt, 
durch E inw irkung des scharfen Paprikas (oder des Capsaicins und seiner 
analogen Verbindungen) auf die W ände der Gefässe zustande. Von einer 
grösseren Dosierung scharfen P aprikas wurde das Herz gelähmt. Diese 
lähmende W irkung des Capsaicins wurde auch an isolierten Froschherzen 
und an isolierter Darmschlinge konstatiert. Das Capsaicin ist demnach als 
ein ziemlich starkes Gift zu betrachten, aber nur dann, wenn es geradenwegs 
in das Gefäss-System eingeführt wird. Dagegen konnte keine toxische 
W irkung beim durch den Mund verabreichten Paprika konstatiert werden. 
Eine G iftw irkung des Paprikas kann folglich im  alltäglichen Leben, beim  
W ürzen der Speisen, nicht in Frage kommen, nachdem der auf solche A rt 
genossene Paprika durch den M und in den Organismus gelangt und er die 
wirksam e Scharf Substanz in einer so m inimalen Menge enthält, dass dieselbe 
nicht nur nicht lähmend w irkt, sondern im  Gegenteil eine milde Erregung  
auf die Schleim häute ausübt. Diese Erregung verursacht aller W ahrschein
lichkeit nach die Steigerung der M agensekretion, was ihrerseits wieder sehr 
günstig auf die Verdauung einwirkt. Es hat sich so das W ürzen der Speisen 
m it einer kleinen Menge edelsüssen Paprikas, wie dies besonders in Ungarn 
üblich ist, als vorteilhaft erwiesen.

Prof. v. Soós, D irektor der Diaetetischen A nstalt der U niversität 
Budapest, wollte zunächst durch U ntersuchungen, welche er im Jah re  1932 
begann, klarstellen, ob das Paprikapulver irgend eine toxische W irkung 
überhaupt ausübt, und wenn ja, welche biologische Symptome dam it ver
bunden sind. E r hat in den Magen ausgewachsener, lebenskräftiger Hasen 
zuerst 1 g. Paprikapulver pro K ilogram m -Körpergewicht m ittelst Sonde 
hineingebracht, und steigerte diese Menge allmählich bis zu 5 g. pro Kg. 
Körpergewicht. Die V erabreichung dieser gewaltigen Menge hat an den 
Tieren Wochen hindurch keine V eränderung verursacht, ihre biologischen 
Funktionen gingen ganz regelm ässig vor sich und der Sektionsbefund hat 
keinerlei abnormale V eränderungen gezeigt. V erfasser hat die gleichen V er
suche auch an Hunden angestellt, indem er das P aprikapulver in kaltem  
und warmem W asser suspendiert, in Oblaten, dann in Öl gelöst eingab, es ist 
ihm jedoch nicht gelungen, eine giftige W irkung nachzuweisen. V erfasser 
bemerkt, dass die V ersuchstiere auf einer Begleitkost immer gleicher 
Zusammensetzung gehalten und sämtliche wichtigen Stoffwechselprüfungen, 
die genauen Kot- und H arnanalysen, während der ganzen Dauer des V er
suchs durchgeführt wurden.

P rof v. Soós hat auch am norm alen Menschenorganismus Versuche 
bezüglich der W irkung des P aprikas angestellt. Nach D urchführung der 
verschiedensten biologischen P rüfungen ste llt er fest, dass die K onstanten 
des menschlichen Stoffwechsels von einem Paprikaverbrauch, welcher höher 
als mdttelmässig war, nicht bemerkenswert beeinflusst wurden. E r m isst 
dagegen von seinen Versuchsergebnissen jenen eine grosse Bedeutung bei, 
welche eine.positive Capsaicinreaktion im H arn norm aler Individuen nach 
dem Genüsse paprizierter Speisen ergaben. Diese Feststellung hat auch 
diaetetisch eine grosse Tragweite, nachdem die wirksamen Stoffe des P ap ri
kas teils aus schmackhaften arom atischen Ölen, teils aber aus dem sehr
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stark  brennenden und schleim hautreizenden Capsaicin bestehen. Das V or
handensein von beiderlei Substanzen nebeneinander im P ap rik a  ist ähnlich 
dem Beisammensein des arom atischen D ufts und des N ikotins im Tabak, 
des Kaffeearomas und des Coffeins, des W ohlgeruchs der Spirituosen Destil
late und des Alkohols; w ährend die physiologische Rolle der arom atischen 
Stoffe in der Geschmacks-Anlage des Mundes, d. i. m it der genussw ertbestim 
menden T ätigkeit desselben ein Ende nimmt, passiert der Capsaicingehalt 
den Organismus nach der A bsorption zu einem bisher noch nicht bestim m ten 
Bruchteil unverändert. Man kann annehmen, dass ein so starkes Schleim
hautreizm ittel sowohl auf die N ierentätigkeit, als auf die Schleim haut der 
H arnw ege nachteilig einwirkt, und diese A nnahm e wird von der bekannten 
Tatsache bewiesen, dass die E itersekretion bei entzündlichen K rankheiten 
der Harnwege durch Genuss von paprizierten Speisen in hohem Masse ge
steigert wird.

Es möchte nun küchentechnisch einen Nachteil bedeuten, auf den 
süssen, aromatischen, eigenartig  würzenden C harakter des P aprikas bloss 
deshalb zu verzichten, weil derselbe von einer Substanz begleitet wird, 
welche in gewissen Fällen belastend auf den Organismus einwirkt. Dasselbe 
Bestreben also, welches den koffeinfreien Kaffe, den nikotinarm en Tabak, 
usw. zustande gebracht hat, gab V erfasser den Anlass, die arom atischen 
Substanzen des Paprikas vom Capsaicin zu trennen, indem er das zerstük- 
kelte Fruchtfleisch des Paprikas m it F e tt verschiedener Tem peratur per- 
kolierte. Das auf diese Weise gewürzte F e tt entsteht durch ein ähnliches 
V erfahren, wie jenes, m it welchem die Blum endüfte in der Parfüm erie iso
liert werden. (Fett-Einbettungs-V erfahren.) Verfassers Versuche führten  zu 
einem vollständigen Erfolg. Es ist ihm gelungen, ein würzig-arom atisches 
Paprika-F ett darzustellen, dessen kleine Menge schon genügt, gewissen 
Speisen Paprika-A rom a zu verleihen. Dieses P ap rik a fe tt enthält überhaupt 
kein Capsaicin, oder nu r Spuren desselben, es besteht folglich in Zukunft 
kein H indernis einer Verwendung des P ap rika  in der K üchentechnik auch 
in Fällen, in welchem er bei der diaetetischen V erpflegung der K ranken 
bisher streng verboten wurde. Nach Verfassers U ntersuchungen wurde das 
von ihm dargestellte Paprika-F ett selbst von Individuen sym ptom frei kon
sumiert, die an einer hohen H yperazid ität leiden, deren V erdauungsorgan 
folglich gegen P ap rika  sehr empfindlich ist. Sollten weitere Versuche dies 
bestätigen, wird die D iät der N ierenkranken die so beliebten P aprika- 
Speisen in Zukunft nicht entbehren müssen.

Das erw ähnte P ap rika-F e tt ist bisher auf m ehrerlei A rt dargestellt 
worden; die Unterschiede bestehen teils in der Auswahl des Rohstoffes 
(Grün- und R otpaprika), teils aber in der Zusammenstezung des Fettes. 
U nser U ngarvolk sucht und verlangt den scharfen Beigeschmack des Cap
saicins beim Paprika. Dieselbe Eigenschaft hat jedoch den ungarischen P ap 
rika  vor dem Auslande in einem entschieden nachteiligen Lichte erscheinen 
lassen und zum V erbrauch des nicht scharfen, m ehr nu r färbenden und nu r 
in kleinem Grade würzenden spanischen P aprikas geführt. Die Inverkehr
setzung und A usfuhr dieses paprizierten Fettes bedeutet folglich nicht 
allein einen gleichzeitigen E xport von F e tt und Paprika, sondern bereichert so 
die in ternationale Küchentechnik m it einem bisher völlig unbekannten und 
sieh aller W ahrscheinlichkeit nach bald einer allgemeinen Beliebtheit 
erfreuenden neuen W ürzm ittel. Das V erfahren hat übrigens einen P a ten t
schutz erhalten.

Die F rage  der diaetischen W irkung des Paprikas hat auch die K ran- 
kenverpflegs-Abteilung der U niversität Szeged intensiv beschäftigt. P riv a t
dozent dr. M é s z á r o s ,  D irektor dieser Abteilung, äussert sich über die Rolle 
des P aprikas in der K ranken Verpflegung folgendermassen: Die ärztliche 
M einung nahm  hinsichtlich des gemahlenen P aprikas lange Zeit hindurch 
einen sehr ablehnenden S tandpunkt ein. Zur EÜasse der sog. starken Gewürze 
gerechnet, wurde höchstens nur ein m ässiger Verbrauch von P ap rika  selbst

K isér le tü g y i K özlem ények X X X V III. (1935.) 12
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beim gesunden Menschen fü r entsprechend gehalten. Diese strenge A uffas
sung hat sich bis heute wesentlich gem ildert, wozu auch die Vervollkomm
nung der A usarbeitung und in Verbindung dam it die Abnahme des Cap- 
saicingehaltes beitrugen. Obgleich der Genuss des Paprikas in der allge
meinen schonenden D iät bei einzelnen N ierenkrankheiten (Entzündungen), 
H autkrankheiten, bei gewissen E rkrankungen des D arm kanals auch heute 
verboten wird, gibt es auch solche N ierenkrankheiten, bei welchen er nach 
der heutigen A uffassung ruhig  genossen werden kann, er ist sogar nach 
den neuesten Forschungen imstande, bei gewissen E rkrankungen geradezu 
vorteilhaft zu wirken.

Es ist übrigens im Jah re  1932. ein ungewöhnlicher Pall in der P rax is 
dei Gehirn- und N ervenklinik der U nivresitä t Szeged auf getaucht. Es kam 
eine junge F rau  herein, welche den Edelsüss-Paprika so gern ass, dass sie 
binnen zwei Wochen 2 Kilogramm, d. i. täglich 140—150 g davon gegessen 
hat. Nach dem Zeugnis einer gewissenhaften klinischen U ntersuchung 
und einer anhaltenden ärztlichen Beobachtung, die sich auf sämtliche Or
gane erstreckten, hat dies nichts anderes zur Folge gehabt, als dass die 
Handflächen, die Fusssohlen, die Achselhöhlen und Ellbogenbeugen der P a 
tientin  von P aprikafarbsto ff gefärbt wurden; dieselbe Erscheinung, welche 
auch beim übertriebenen Genüsse von Apfelsinen, M andarinen, gebratenen 
K ürbissen hervortritt, oder welche die rötliche Färbung des Eigelbes im 
Hofe der Paprika-A usarbeiter hervorruft. P rivatdozent dr. L. Tokay  hat 
über diesen sonderbaren Fall seitdem auch im Fachschrifttum  berichtet 
(M onatschrift fü r Psychiatrie  und Neurologie Bd. 82. 1932) und nennt den 
übertriebenen Genuss von Paprika: Capsicismus, die davon entstandene 
harmlose K örperfärbung aber nach der H auptfarbsubstanz des Paprikas 
Capsanthinosis. E r macht in der Zusammenfassung seiner A bhandlung u. a. 
folgende Feststellungen: „1. Die natürliche Parbsubstanz des P aprikas hat 
keine toxische W irkung. 2. Der als Gewürz verwendete ungarische Edel
süss-Paprika hat, selbst in grösseren Dosen als gewöhnlich genossen, keine 
vergiftende Eigenschaft.“

Im  Jah re  1934 hat P rivatdozent Dr. L. von Berkessy  von der medizi
nisch-diagnostischen K linik der U niversität Szeged (Deutsches A rchiv fü r 
klinische Medizin, Bd. 176. H eft 4.) die W irkung des P aprikas auf den M a
gen geprüft. Seine Versuche erstrecken sich auf ein reichliches K ranken
m aterial, in welchem Falle verschiedener A zidität, u. zwar hyperazide, nor- 
moazide, hypazide und achlorhydrische Fälle gleiohmässig vorkamen.

V erfasser hat sich zur Aufgabe gemacht, festzustellen, ob der Glaube, 
nach welchem P aprika  eine die M agensekretion und die Säureproduktion 
steigernde W irkung auf die M agenschleimhaut ausübt und folglich aus der 
N ahrung des kranken Menschen, besonders des M agenkranken, auszuschliesseu 
ist, eine wissenschaftlich begründete ernstliche Grundlage besitzt. E r hat 
seine U ntersuchungen zur Lösung der gestellten Aufgabe mit den drei zur 
menschlichen N ahrungsm ittelzubereitung verwendeten Sorten von P aprika- 
M ahlprodukten, nam entlich m it dem mildschmeckenden Edelsüss-, m it dem 
m ässig pikanten Halbsüss-Gulyás- und m it dem scharfen Rosenpaprika vor
genommen. Die U ntersuchungen haben gezeigt, dass die Menge des ausge
schiedenen M agensaftes von keiner der drei Paprikasorten  erhöht wird, 
das heisst weder die milderen, noch die scharfe P aprikasorte sekretions
steigernd wirken, so dass die diesbezüglichen bisher bestandenen Bedenken 
gegen den P ap rika  wegfallen.

Die Säuresekretion wird dagegen von P ap rika  ausdrücklich gesteigert, 
und zwar umso mehr, je schärfer der P aprika  ist. Diese säuresteigernde 
W irkung ist bei einem Magen von hyperazider und normoazider Sekretion 
nur mässig, 's ie  bleibt sogar manchmal gänzlich aus, allerdings ist sie bei 
einem solchen Magen auch gar nicht erwünscht. Bei einem hypaziden und 
achlorhydrischen Magen hat dagegen P aprika  eine s ta rk  säuresteigernde 
W irkung, was indessen vorteilhaft ist, nachdem solcherart durch Würzen
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m it P ap rik a  erreichbar ist, dass Mägen m it verm inderter oder gar fehlen
der Säureproduktion zur Erzeugung einer norm alen Säuremenge gezwun
gen werden; es ist dies gerade erwünscht und kann zum W egfallen der 
Substitutionstherapie führen.

V erfasser bemerkt noch, dass die an einem gesunden Magen beobach
tete säuresteigernde W irkung g ar nicht so bedeutend ist, dass sie in der 
alltäglichen N ährung eines gesunden Individuum s schädlich werden könnte. 
E r stellt schliesslich fest, dass die Verwendung des Paprikas, als Gewürzes, 
selbst bei M agenkranken im allgemeinen nicht verworfen werden kann, nu r 
bei H yperazidität und bei den dam it einhergehenden K rankheiten, hinge
gen in Fällen eines Säurem angels ist der P ap rika  zur S teigerung der 
Säureerzeugung gerade geeignet, zumal V erfasser keine solchen Symptome, 
selbst bei Hyperaziden, beobachtet hat, die auf einen unerwünschten Reiz
zustand des Magens gedeutet hätten.

Gleichfalls Forschungen neuester Zeit haben entdeckt, dass der unga
rische P ap rika  eine reichliche Quelle von Vitam inen  ist.

A uf die Grösse des W achstumsförderungen und gegen infektionen 
schützenden A -Vitam ingehaltes der reifen Paprikafruch t und der roten 
Paprikam ahlprodukte deutet schon die Feststellung von Zechmeister und v. 
Cholnoky hin,1 wonach Vs des Paprikafarbstoffes aus Carotin, der bekann
ten Farbsubstanz der gelben Rübe besteht. Das Carotin ist aber nichts 
Anderes, als das Provitam in des Vitamins-A, welches im Organismus und 
zwar wahrscheinlich in der Leber, in V itam in-A  übergeht. Die tierischen 
und pflanzlichen N ahrungsm ittel enthalten jedoch nicht allein Provitam in, 
sondern auch fertiges Vitamin-A, und es scheint daraus höchst w ahrschein
lich zu sein, dass auch P ap rika  ausser Carotin auch fertiges Vitamin-A 
enthält, besonders im Zustande der frischen, reifen, gesunden Frucht.

Es ist aus der A rbeit von Dr. L. Benedek in Szeged (Capsanthin-Bestim- 
m ung in Paprika-M ahprodukten, Zeitsohr. f. Unters, d. Lebensmittel. Bd. 
66., S. 600—602., 1933.) hinlänglich bekannt, dass die Paprikam ahlprodukte von 
Szeged einen ziemlich ansehnlichen und zwar desto höheren Gesamtfarb- 
substanzgehalt haben, einer je höheren Q ualitätsklasse die betreffenden 
M ahlprodukte angehören. Im  M ittel zahlreicher Bestimmungen enthält 1 kg 
D elikatessen-Edelsüsspaprika 3.55, Edelsüsspaprika (dunkelrot) 3.16, Halb- 
süss-Gulyás 2.82, Rosenpaprika 2.54, P aprika  II . K lasse (schärft) 2.01 und
III . K lasse 1.75 g Farbsubstanz, d. h. 0.44—0.40—0.35—0.32—0.25—0.22 g Carotin.

Prof. Dr. W altner, A djunkt der U niversitäts-K inderklinik in Szeged, 
hat den A-Vitamin- und Provitam ingehalt von zahlreichen einheimischen 
N ahrungsm itteln teils durch biologische Prüfung, teils aber m ittelst SbCL- 
Reaktion und m it H ilfe des Lovibond’schen Tintom eters bestimmt. Nach 
W altner’s Angaben ist der A-Gehalt von 1 g frischen gemahlenen P aprikas 
gleich 20 V itam ineinheiten und dieser W ert ist identisch m it dem der rohen 
gelben Rübe, beträg t aber das doppelte, als derjenige der gekochten gelben 
Rübe oder des Grünkohles, das 2- bis 4-fache als der der Butter, das 13-fache 
als der des Kopfsalates und das 50-fache als der der Kuhmilch. (W altner: 
„Über den A -V itam ingehalt ungarischer N ahrungsstoffe“. Zeitschr. fü r V ita
m inforschung, Oktober-Nummer 1934.)

Prof. W altner hat über die A-Vitam in Wirkung des ungarischen gem ah
lenen P aprikas auch exakte Tierversuche angestellt. E r beobachtete, dass V er
suchstiere, denen es an Vitam in-A mangelte, unter xerophthalm ischen E r
scheinungen zugrunde gingen, w ährend andere, deren A-Vitam inbedarf ein
zig und allein durch V erabreichung von gemahlenem P aprika  gedeckt wurde, 
gesund blieben und sich lebhaft weiterentwickelten.

Eine viel grössere Bedeutung, als der A -V itam ingehalt des ungarischen 
Paprikas, h at der Umstand, dass die zur Zeit reichlichste Quelle und das w irt
schaftlichste A usgangsm aterial des antiscorbutischen Vitamins-C  oder 
Ascorbinsäure, von Prof. A. v. Szent-Györgyi, dem D irektor des medizinisch

1 1. c.
12*



180

chemischen U niversitä tsinstitu ts in Szeged, im Herbste 1932. im ungarischen 
P ap rika  entdeckt wurde.

Bis zu dieser Entdeckung Prof. v. Szent-Györgyi’s galten Citronen- und 
Apfelsinensaft als die besten C-Vitaminquellen. Citronen- und Apfelsinensaft 
enthalten aber bloss 0.5 mg Vitamin-C pro ccm, während der Saft der 
frischen, reifen Paprika-frucht 2.0 bis 3.0 mg, d. h. 4—6-mal soviel, als Citro- 
nensaft, enthält.

Diese Entdeckung v. Szent-Györgyi’s ermöglichte fü r seine ausländi
schen M itarbeiter die genaue Feststellung der chemsichen Zusammensetzung 
des Vitamins-C oder der Ascorbinsäure, was ihnen durch eine angestrengte, 
begeisterte A rbeit binnen weniger als einem Jah re  gelungen war.

Die medizinische Bedeutung des Vitamins-C ist in weiten K reisen be
kannt. Das Fehlen dieses V itam ins in unserer E rnährung  oder seine Unzu
länglichkeit veranlassen jedoch nicht allein die als Scorbut bekannte, früher 
vielmals zu Massentod führende K rankheit, sondern es reagiert unser Orga
nismus m it der V erschlechterung des Allgemeinbefindens schon auf ein 
zeitweiliges Fehlen oder Unzulänglichkeit dieses V itam ins, besonders 
während der W interzeit, als die C-vitaminreichen frischen pflanzlichen 
N ährm ittel nur beschränkt zu unserer V erfügung stehen. Zu solcher Zeit, 
besonders gegen Ende des W inters, treten  krankhafte Erscheinungen, die 
von C-Vitaminmangel herrühren, selbst un ter m itteleuropäischem  Klim a 
ziemlich häufig auf, noch mehr in den Nordländern, und zwar nicht nu r an 
K indern, sondern auch an Erwachsenen. Man muss nämlich wissen, dass der 
menschliche Organismus zur E rhaltung  der Gesundheit weitaus grössere 
Mengen von dem Vitamin-C beansprucht, als von anderen Vitaminen.

Aus diesem Grund hat die richtige K onservierung von frischem Obst, 
Gemüse und G rünpaprika fü r den W inter eine grosse Bedeutung. Es soll in 
diesem Zusammenhang nicht unerw ähnt bleiben, dass Prof. v. Szent-Györgyi 
eine Fabrikationsm ethode zur D arstellung einer konzentrierten Speisewürze 
aus dem Fruchtfleisch der reifen Paprikaschoten ausgearbeitet hat, und 
dieses P rodukt enthält bereits im ersten B etriebsjahr 2—3-mal soviel an 
Vitamin-C (6 mg pro ccm), als der frische P ap rikása it. Prof. v. Szent- 
Györgyi hofft, dass der C-Vitam ingehalt des nach seinem  V erfahren dar
gestellten und unter dem Nahmen Vitapric  in den Handel gebrachten P ap 
rikam uses nach der Abschaffung der A nfangsfehler der Fabrikation  noch 
wesentlich zunehmen wird.

Die neuesten Forschungen haben erwiesen, dass die V erabreichung von 
Vitamin-C zur Heilung nicht allein von Scorbut und scorbutähnlichen E r
scheinungen, sondern auch von B luterkrankungen anderer A rt geeignet ist 
und z. B. die m it dem als Addison-K rankheit bekannten Nebennierenleiden 
einhergehende P igm entation zum Verschwinden bringt. Der günstige Um
stand, dass heute schon sowohl die reine krystallinische Ascorbinsäure oder 
Vitamin-C, als die das Vitamin-C konzentriert enthaltende, V itapric 
genannte Speisewürze, Dank der Entdeckung Prof. v. Szent-Györgyi’s und 
m it H ilfe des ungarischen P aprikas in unbeschränkter Menge und zu einem 
annehm baren Preise dargestellt werden kann, bietet weitgehende Möglich
keiten auf dem Gebiete der diaetetisohen und ärztlichen Verwendung des 
Vitamins-C.

Mein Bericht wäre unvollständig, möchte ich nicht einer im Jah re  1932. 
m itgeteilten Studie des Privatdozenten Dr. F. v. K ováts  (Szeged), eingedenk 
sein. (P. de Kováts: „La bronchioalvéolité diffuse capsaique.“ Archives 
Medico-Chirurgicales de l’appareil Respiratoire. Tome V II. No. 1. 1932.)

V erfasser hat die Lungenerkrankungen derjenigen Volksklasse der 
S tad t Szeged intensiv studiert, welche sich m it der hausindustriellen A ufar
beitung des Paprikas beschäftigt. V erfasser hat festgestellt, dass in dieser 
Volksklasse, un ter den sogennanten Paprikaspaltern , eine m it ihrem Gewerbe 
zusammenhängende Lungenkrankheit vorkommt, ein chronischer Bronchial
ka ta rrh  (Bronchioalveolitis diffusa capsaica), dessen Symptome vielfach mit
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1. Fűszerpaprika v irágok k al és fejlődő term ések kel. Fkot. : v itéz  Horváth. 
1. Gewürzpaprikapflanze m it Blüten u nd wachsenden Früchten.

1. Condim ent paprika with flowers and grow in g fn iits .
1. P lante de paprika  ä épice avec tleurs et avec f r u its  grandissants.

2. Szegedi tájfajtájú érett paprikacsövek. Phot. : Obermayer.
2. R e ife  P aprika fru ch te  der Szegeder Landsorte.

2. Ripe paprika-pods of «Szeged» variety .
2 Cosses m üres de paprika  de la variété  cultivée aux environs de Szeged
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3. Paprikafészkek beöntőzése ültetés előtt.
3. Eingiessen der Pflanzlöcher vor dem E insetzen der 

Pflänzlinge.
3. Irrigation of paprika-nests before planting the 

seed lings.
3. Arrosage des nids de paprika  avant le plantage.

4. P aprikaültetés.
4. Das Pflanzen des Paprikas.

4. P lanting of paprika-seedlings. 
4. Plantage du paprika.

5. A paprikaültetvény saraholása.
5. Das seichte Radhacken der P aprika-A npflanzung .

5. Bhallon hoeing of paprika-plantation.
5. Nettoyage du sol d ’une p lan ta tion  de paprika.

6. Paprikafüzés.
6. Das Auffädeln der Paprikaschoten in  K ränze.

6. Threading of paprika-pods. 
fi. Enfilem ent du paprika .

7. Tanyai parasztház udvara paprikaszüret idején.
7. H of eines Bauernhauses zu r  Zeit der Paprikaernte.

7. Farmyard at paprika-harvest-tim e.
7. Cour d ’un m anoir de ferm e ä l ’flpogue de la rflcolte 

du paprika,

8. A szegedi paprikakisérleti telep füzérpajtája hő 
term és után.

8. P aprika-Scheune der Szegeder Versuchs-Anlage  
nach einer reichen Ernte.

8. Paprikaharn of the Exp. Station after a rich haw ést.
8. Grange du champs expérim entál de Szeged, aprés 

une bonne rflcolte, avec enfllages de p a prika
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9. Tanyai m agyar füzért visz eladni Szegedre.
9. Unterwegs zum  Szegedet Paprikakranz-M arkt.

9. On w ay  to the m arket in  Szeged.
9. Verm iet hongrois allant d Szeged pour vendre des 

enßlages de p a prika .

11. Paprika-kisárusok sátrai a szegedi Széchenyi-téren. 
11. Paprika-M arkt Verkäufer in  Szeged.

11. Paprika-retailers in  Szeged.
11. Tentes des d ita illan ts de paprika  d Szeged, Place  

Széchenyi

13. Paprikahasítás a szeged i paprikakisérleti-telepen.
13. Paprikaspaltung an der Szegedet Paprika-  

Versuchsanlage.
13. Splitting of paprika at the Exp. Station in  Szeged.
13. Fendement du paprika  d l ’établissement experim ental 

de Szeged.

10. A Valéria-téri füzérpiac Szegeden.
10. Paprikakranz-M arkt in  Szeged.

10. Paprika-market in  Szeged.
10. Főire de paprika  d Szeged, Place Valerie.

12. Népies paprikahasítás és a k ierezett hör 
elöszárítása szabad lev eg ő n , kereteken .

12. Volkstümliche Paprikaspaltung und Vortrocknung 
an fre ie r  L u f t .

12.Popn lar way of paprika-splitting and drying on free air. 
12. Fendement vulgaire et sechage des pericarpes en 

plein  a ir, su r des lattes.

14. A szegedi paprikakisérleti-telepm agm osó-berendezése.
14. Samenwasch-Einrichtung der Szegedet P aprika

versuchs-Anlage.
14. Equipment for seed -clearing at the Exp. Station 

in  Szeged.
14. A rrangem ent d I’etablissement experim ental de 

Szeged, pou r le lavage des graines de paprika .
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15. A nagym ágócsi nradalora paprikaszárítója.
15. Trockenanlage einer Paprika bauenden Domäne

15. Dryingplant o i a paprika-growing estate
15. Séchoir ä paprika au dom aine de Nagíjmógócs

16. Részlet egy  szegedi paprikamalom belsejéből.
16. Innere Teilansicht einer Szegeder Paprikamühle.

16. Partie v iew  of the interiors o fa p ap rik am illin S zeged .
16. P artie  de l ’in térieu r d ’un m oulin ä paprika  ä Szeged.

17. Az őrölt paprika zsákolása.
17. A u fsacken  des frisch  gemahlenen Paprikas.

17. Packing of fresh ly  ground paprika in sacks.
17. Emballage du paprika  Moulu.

18. Hivatalos m intavétel.
18. Am tliche Probenahme.

18. Official sam pling.
18. Prélevement des échantillons officiels.

19. H ivatalos ólomzárolás.
19. Anlegen des am tlichen Bleiverschlusses. 

19. Official sea lin g  with lead.
19. Plombage officiel.

20. K ereskedői részletezés és ólom zárolás.
20. Detailierung und Plombierung f ü r  Export.

20. D etailing  and sealing  with lead for export-trade. 
20. Plombage commercial et débit en détail.
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denen der Lungentuberkulose verwechselt werden können, wo doch dieser 
K a ta rrh  m it der Tuberkulose g ar nicht identisch, nicht tuberkulösen U r
sprungs und auch nicht so gefährlich ist.

Privatdozent Dr. v. Kováts, der auch selbst zu Beginn seiner U nter
suchungen den Capsaicingehalt des P aprikas als K rankheitserreger im V er
dacht hatte, stellte später zweifellos fest, dass der chronische Bronchial
k a ta rrh  der Paprikaspalter nicht vom Paprika, sondern vom Staub (von 
den Sporen) des darauf bei feuchtem W etter überhandnehmenden Schimmels 
verursacht wird; folglich tr i t t  die K rankheit in grösseren Dimensionen nur 
bei einer dauernden A ufarbeitung schimmeligen Rohstoffes auf. Ausserdem 
werden von der K rankheit nu r dazu neigende Individuen befallen. Abwehr 
gegen die K rankheit: die A rbeit soll im Freien, oder in einem luftigen, 
weiten Raum verrichtet werden, wenn dies aber unmöglich ist, so soll der 
S paltarbeiter die E inatm ung der Schimmelsporen durch ein vor den Mund 
und die Nase gebundenes Tuch vermeiden.

Összefoglalás.

Orvosi vélemények a magyar paprika fiziológiai hatásáról.

K u ta tó  orvosok dolgozataiból és írásb e li ny ila tkoza ta ibó l összeállíto tta: 

O berm ayer E rnő  k ir. fővegyész.

A 200 éves m ag y ar p ap rik a fű szerrő l, m ely idegen eredete  ellenére M agyaro rszá
gon  érte  el legkiválóbb m inőségét, és eszm ényi fűszernek nevezhető, m ert az összes 
k ívánatos fű szerh a táso k at (szín, illa t, zam at, enyhe csípősség) egyesíti m agában, 
hosszú ideig  orvosi és la ikus körökben e g y a rá n t o lyan kedvezőtlen nézet volt e lte r
jedve, hogy  egészségre á rta lm as.

Ezt a nézetet m egcáfoln i nem voltak  h iv a to tta k  azok a k u ta tó  vegyészek, ak ik 
nek figyelm ét a p a p rik a  m ár rég ó ta  ébren  ta r t ja ,  s ak ik  a p a p rik a  csípős és festő 
an y ag án ak  m ibenlétét és m ennyiségi m egha tározását m ár tisz táz ták , m ie lő tt az orvo
sok figyelm e a p ap rik a  fiziológiai h a tá sá n ak  tan u lm án y o zására  tere lő d ö tt volna.

A k u ta tó  orvosok közül H őgyes E ndre  kolozsvári professzor volt az első, aki a 
p a p rik á v a l és an n ak  1878-ban ism eretes tis z tá ta la n  ha tó an y ag áv a l, a csípős capsicol- 
la l á lla tokon  és sa já t  m agán  fiziológiai k ísérle teke t végzett, és an nak  ellenére, hogy 
az ő idejében m ég csak csípős p a p rik a  volt, annak  az em észtésre kedvező h a tá sá t 
k o n s ta tá lta  és m érgező h a tá sá t tag ad ta .

1878 óta hosszú szünet következik, és csak a legutolsó években ke lte tte  fel a 
m ag y a r p a p rik a  főként a  szegedi egyetem i o rvostanárok  figyelm ét. A  figyelem fel
keltésében e lő ljá rt Szeged szab. k ir. város vezetősége, m ely  paprika-fiz io lógia i k u ta 
tá s ra  p á ly a d íja t tű zö tt ki és a m. k ir. földm ívelésügyi m inisztérium , m ely  hasonló 
k u ta tá s ra  a budapesti egyetem en m űködő Soós professzornak m egbízást adott.

De ú jab b an  ezektől a m egbízatásoktól fü ggetlenü l is, több szegedi k u ta tó  orvos 
foglalkozott a szegedi p a p rik a  fiziológiai h a tá sáv al, különböző ind ító  okokból, s ezek
nek a k u ta tá so k n ak  eredm ény-m érlege a csökkentett csípősségű m ag y a r édesnem es 
p a p r ik á ra  nézve h a tá ro zo ttan  kedvező.

V árad y  és K o tu rn y a  gazdag  k ísé rle ti á lla tan y ag o n  m eg á llap íto tták , hogy  a 
capsaic in  m eglehetős erős m éreg, de csak akkor, ha egyenesen az é rrendszerbe ju t. 
A  fűszer g y a n án t haszn ált édesnem es p a p rik á n á l ez a m érgező h a tá s  több okból sem 
jö h et szám ba; az ételek  k ism értékű  fűszerezése édesnem es p ap rik áv a l kedvezően 
befo lyáso lja  a gyom ornedvelvá lasztást és így  az em észtésre előnyös.

Dr. Soós professzor á lla tk ísé rle te i sze rin t az édesnem es őrölt p ap rik án ak  nagy  
adagokban  sincs m érgező h a tá sa  és az em beri anyag cse ré t sem befo lyáso lják  a rán y lag  
n a g y  adagok sem. D iae te tik a ilag  n ag y  h o rdere jű  azonban, hogy norm ális egyének 
vizelete p ap rik ás  ételek  u tá n  pozitív  capsaic in reakció t adott, v ag y is  a capsaicin  egy  
része v á lto za tlan u l h a lad t á t a szervezeten. Az erős p a p rik a  fogyasztása  teh á t a vese
m űködésre, v a lam in t a h ú g y u tak  n y á lk a h á r ty á ira  há trán y o s. E zért Soós professzor 
a  coffeinm entes kávé m in tá já ra  capsaicinm entes pap rik aaro m ás zsírkészítm ényt 
szabada lm aztato tt, m elyet vesebetegek is élvezhetnek.

M észáros G ábor dr. sze rin t a p a p rik a  rég i rossz h íre  an n ak  csípősségétől szárm a
zo tt. A kikészítés tökéletesedése az orvosok rég i e lu tasító  á llá sp o n tjá t lényegesen
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enyh íte tte , s íg y  a m ai édesnem es p a p rik a  ném ely vesebetegségnél m ár fogyasztható , 
sőt egyes m egbetegedéseknél előnyös h a tá s t is fe jth e t ki.

T okay László dr. egy különleges eset kapcsán  a  m érték te lenü l élvezett édesnem es 
p a p rik a  testszínező h a tá sá t capsan th inosisnak  nevezi és m eg á llap ítja : 1. hogy a 
p a p rik a  festőanyaga  nem m érgező h a tású , 2. hogy  a fűszerkén t h asznált édesnem es 
p ap rik a  m ég a szokásosnál sokkal nagyobb adagokban élvezve sem mérgező.

B erkessy  László dr. az édesnemes, a félédes-gulyás és a rózsap ap rik a  d iae te tik a i 
h a tá sá t külön-külön v izsgálta . V izsgála ta i szerin t egyik  fa jta  p a p rik a  sem emeli az 
e lvá lasz to tt gyom ornedv m ennyiségét, s így  e tek in te tb en  m inden aggodalom  indoko
la tlan . A  sav e lv á lasz tásra  azonban a p ap rik a  serkentő  h a tá ssa l van, s ez különböző 
m értékű  és h a tá sú  a különböző ac id itá sú  gyom roknál; hypacid  és aeh lo rh y d riás  
gyom roknál egyenesen előnyös, h yperac id  és norm oacid gyom roknál pedig  nem 
veszélyes.

A  m ag y a r p ap rik a  A -v itam in h atásáv a l dr. W altn e r professzor, C -v itam in jával 
pedig  dr. Szent-G yörgyi professzor foglalkozott, ak i a  m ag y ar p ap rik á b an  fedezte fel 
a C -vitam in leggazdagabb fo rrá sá t, s ezt n ag y  m ennyiségben tisz tán  előállítva, lehe
tővé te tte  a C-vitam in, v ag y  asco rb insav  chem iai szerkezetének pontos m eg á llap ítá sá t. 
E g y ú tta l pedig e ljá rá s t  dolgozott ki sű r íte tt C -v itam in ta rta lm ú  paprikaíz, 
m in t v itam in b an  dús é telízesítő  e lőá llításá ra .

V égül dr. K ováts F erenc  a p ap rik ah as ító k  id ü lt tü d ő h u ru tjá t tanu lm ányozva, 
m eg á llap íto tta , hogy az nem güm ős erede tű  és kórokozója nem a p ap rik a  cap saic in ja , 
hanem  penészspórák.

Résumé.

Avis des médecins sur l’effet phy- 
siologique du paprika hongrois, 
rédigé d’aprés les exposés écrits et 
les travaux  des médecins investi* 

gateuis.
Par: E rnő O berm ayer, chim iste roy . 

hong. en chef.

Dans les cercles médicaux et laiques, également, pendant longtemps 
1 opinion défavorable é tait répandue que le paprika hongrois, eette épice 
idéale, qui a un passé de 200 ans et qui m algré son origine étrangére a a tte in t 
dans la H ongrie sa qualité supérieure parce qu’il réunit en sói tous les effets 
d épiee soukaitables (couleur, bouquet, saveur et ácreté faible), est nuisible 
ä la santé.

Dém entir cette opinion ne fut pás la tache des chimistes investigateurs 
qui ont pris un vif in térét au paprika et qui ont déja éclairei les questions 
de la natu re  et du dosage de la m atiére colorante et de la substance acre 
contenues dans le paprika, avant que l ’attention des médecins a it été dirigée 
sur l’étude des effets physiologiques du paprika.

Parrni les médecins investigateui's, André Hőgyes, professeur ä Kolozs
vár, fut le prem ier qui a fait des expériments physiologiques sur soi-méme 
et su r des anim aux avec le paprika et avec la substance active, acre et encore 
im pure de ce dernier, connue en 1878 sous le nőm de capsaicole et m algré 
qu’il n ’y ait eu que du paprika acre alors, il avait constaté son effet favorable 
sur la  digestion et avait nié son influence toxique.

Depuis 1878 une longme pause se m anifesta qui dura jusqu’ä ces 
derniéres années, quand le paprika hongrois suscita Pintérét surtout des 
professeurs universitaires de médecine ä Szeged. Dans ce réveil d’in térét ont 
m arché en tété: le conseil m unicipal de la vilié de Szeged qui a offert un 
p rix  de concours en vue d’encourager les recberches physiologiques concer- 
nan t le paprika, puis le m inistére roy. hong. de l’agriculture qui a comrnis 
M. le professeur Soós, de l’université de Budapest, au sóin de faire de 
semblables recherches.

Mais récemment, tout indépendamment de ces commissions, plusieurs 
médecins investigateurs de Szeged s’occupérent de l’effet pbysiologique du 
paprika hongrois et cela pour des motifs différents. Le bilan des résultats de
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ces recherches se m ontra nettem ent avantageux pour le paprika noble-doux 
hongrois ä ácreté réduite.

Várady  et K oturnya  ont constaté sur un grand nombre d’anim aux 
d’expérienee que la capsaicine est un poison assez tort, mais seulemeut 
lorsqu’elle est in troduite dans le réseau veineux. De plusieurs causes, cette 
action toxique n ’a aucune im portance chez le paprika noble-doux employé 
comme épice; l’assaisonnem ent modéré des mets par le paprika noble-doux 
influe favorablem ent sur la sécrétion du sue gastrique et devient ainsi 
avantageux pour la  digestion.

Selon les expérim ents anim aux du professeur Dr. Soós, mérne les fortes 
doses de paprika noble-doux pulvérisé n’exercent point une action toxique 
et les doses relativem ent assez grandes n’influencent pás l’assim ilation et la 
désassim ilation humaines. II est de grande importance, du point de vue de 
la diététique que l’urine des gens norm aux donna une réaction capsaicique 
positive aprés les mets a paprika, c’est-a-dire une partié  de la capsaicine 
pássá invariée ä travers l’organisme, ce qui est nuisible ä la  fonction du 
rein et aussi aux membranes muqueuses des voies urinaires. C’est pourquoi 
le professeur Soós, ä l’in star du café décofféiné, a laissé breveter une sorté 
de graisse fabriquée avee les substances arom atiques du paprika décapsai- 
ciné, laquelle peut étre donnáé aux malades rénaux.

Selon le Dr. Gabriel Mészáros  l’ancienne m auvaise reputation du 
paprika venait de son ácreté. Le perfectionnem ent de la fabrication a 
essentiellement modéré l’avis adverse d’autrefois des médecins et c’est ainsi 
que le paprika noble-doux de nos jours peut étre consumé par certains 
malades rénaux; de plus, cette sorté de paprika peut avoir un effet sou- 
haitable sur certaines maladies.

Conjointement avec un cas particulier, le Dr. Ladislas Tokay  a 
dénommé capsanthinosis  la  coloration du corps causée par l’incorporation 
exagérée du paprika noble-doux et a constaté: 1° que le colorant du paprika 
n’est pas toxique, 2° que le paprika noble-doux, consumé comme épice et ä 
plus fortes doses que de coutume, n’a aucun effet toxique.

Dr. Ladislas Berkessy  examine séparém ent l’effet diététique des sortes 
de paprika rose, semi-doux pour goulache  et noble-doux. D’aprés ses investi
gations, aucune de ces sortes de paprika n’augmente pas la quantité  du sue 
gastrique sécrété et partan t, de ce point de vue, toutes les appréhension sont 
dénuées de fondement. Mais sur la sécrétion du sue acide le paprika a une 
influence accélératrice, laquelle est de degrés et d’effets différents; eile est 
justem ent avantageuse chez les estomacs hypacides et aehlorhydriques et 
nullem ent dangereuse chez les estomacs hyperacides et normoacides.

C’étaient le professeur Dr. W altner  qui exam ina les effets de la v ita 
miné A, et le professeur Dr. Szent-G yörgyi  qui s’occupa de la  vitam iné C, 
contenues dans le paprika. Le second a trouvé la  source la plus riche de la 
vitam iné C dans le paprika hongrois et a eréé ainsi la possibilité de déter- 
m iner d’une m aniére exacte la  construction chimique de la vitam iné C ou 
acide ascorbique, en la produisant en grande quantité et ä l’état pur. Dans 
le mérne temps, il a élaboré un procédé pour la fabrication d’une espéce 
d ’ex tra it ou sue concentré de paprika, riche en vitam iné C, pour l’assaison- 
nem ent des mets.

Enfin le Dr. Kováts,  en étudiant le catarrhe pulm onaire chronique des 
fendeurs de paprikas, a constaté que cette m aladie n ’est pás d’origine tuber- 
culeuse et son excitatrice n ’est pás la  capsaicine du paprika, mais ce sont les 
spores des moisissures qui en sont la cause.
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The 200 years old H ungarian  condiment paprika reached in spite of 
its foreign origin its best quality in H ungary, and can righ tly  be considered 
as an ideal spice uniting  in itself all the desirable spice-values (colour, 
flavour, aroma, mild hotness); yet, for a long time, in circles of medical 
experts and laymen the disadvantageous opinion was spread that the pap
rika is not wholesome.

The refutation  of this opinion was not the task of research chemists 
whose interest was drawn on the paprika at very early times. They cleared 
up the nature of the arom atic and colouring agents of the paprika as well 
as they worked out methods for the quantita tive determ ination of these 
substances already long ago, before the medical experts’ attention was com
pelled to the study of the physiological effects of this spice.

Prof. E. Hőgyes in Kolozsvár was the first of the research physicians, 
who carried out physiological experiments on anim als and on himself with 
paprika and capsicol, its hot agent known from 1878, and in spite of the 
fact, th a t a t those times only very hot paprika existed, stated its beneficial 
effect on the digestion and denied its poisonous qualities.

A fter 1878 a long pause followed, and the H ungarian  paprika awoke 
only recently the attention of research workers a t the medical universities, 
especially the interest of those in Szeged. In  the propagation of paprika 
research the council of the City  of Szeged preceded by g ran ting  rewards for 
physiological investigations, furtherm ore the Royal Hungarian M in istry  of 
Agriculture  by giving m andate to Prof. A . Sóos of the U niversity  of Buda
pest for sim ilar investigations.

A part from these investigations, recently several research physicians 
in Szeged studied the physiological effects of paprika and the results are 
decidedly advantageous for the noble sweet, m ildly hot H ungarian  paprika.

Vdrady  and K oturnya  on basis of anim al experim ents stated tha t the 
capsaicine is a com paratively strong poison but only if getting  directlj' 
into the blood-circulatory system. From  several reasons this poisonous 
effect can not occur when using the noble sweet paprika for spicing purposes; 
a limited use of noble sweet paprika in preparing food influences advan
tageously the secretion of gastric  juices and helps the digestion.

According Prof. Soos’anim al experiments still big doses of noble 
sweet paprika neither have poisonous effects nor do they influence disad
van tag eo u s^  human metabolism. I t  is, however, of great importance from 
the diaetetic point of view, tha t the urine of normal individuals gave pozi- 
tive reaction on capsaicine. That showed that one p a rt of the capsaicine 
went unchanged through the body, and so consumption of sharp  paprika 
on account of the high content of capsaicine is disadvantageous on the excre
tory function of the kidneys as well as on the mucous m embrans of the 
u rinary  ways. F or this reason according to the example of caffeine-free 
coffee Prof. Sóos patented a capsaicine-free fat preparation  with paprika 
aroma, which can be taken also by patients suffering on kidney diseases.

According to G. Mészáros the old bad reputation of the paprika is due 
to its hotness. The recent advancements in the paprika preparation, howe
ver, softened the old refusing standpoint of medical experts. The up-to-date 
noble sweet paprika can be eaten without harm  also in the case of certain
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kinds of kidney diseases, moreover it can have advantageous effects w ith 
certain other diseases.

L. Tokay  in connection with a special case calls the bodycolouring 
offect of paprika, eaten in too big quantities, capsanthinosis  and states tha t
1. the colouring agent of the paprika has no poisonous effects, furtherm ore 
that 2. the noble sweet condiment paprika is still not poisonous when eaten 
in bigger quantities than usual.

L. Berkessy  investigated the diaetetic value of noble-sweet, half
sweet, and rose-paprika separately. According to his investigations no kind 
of paprika increases the quantity  of secreted gastric juices, and so in this 
respect every apprehension is unfounded. The paprika, however, has a sti
m ulating effect on the secretion of gastric acidity, the effect depending 
from the actual type of acidity: it is advantageous for hypacid and anacid 
individuals, not dangerous for hyperacid and normoacid ones.

The A -vitam in content of the H ungarian  paprika was studied by 
Prof. W altner;  the C-vitamin by Prof. Szent-Györgyi.  The la tte r discove
red the richest source of C-vitamin in the H ungarian  paprika. P reparing  
this vitam in chemically pure and in big quantities, he made possible the 
accurate determ ination of the chemical structure of the C-vitamin or 
ascorbic acid. A t the same time he worked out a process for m aking pap- 
rikajam  of high C-vitamin content.

F inally  F. K ováts studying the chronic catarrh  of the lungs of the 
paprika-splitters, stated tha t it is not of a tuberculotic origin and its 
pathogenic substance is not the paprika-capsaicine, but mould spores.

K isérletü gyi K özlem ények X X X V III. (1935.) 13
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Közlemények.
2813/1935. ein. V II. 2. F . M. A  m ag y a r k irá ly i fö ldm ívelésügyi m in isz ter elő

terjesztésé re  a  m ag y a r k irá ly i m ezőgazdasági tudom ányos és k isé rle tü g y i in tézm é
nyek tudom ányos tisztv ise lő inek  létszám ában  dr. Csörgey Titusz, dr. Zöhls A rth u r  
és H ankóczy Jen ő  m ezőgazdasági k isé rle tü g y i fő igazgató i cím m el és jelleggel fe l
ru h ázo tt m ezőgazdasági k isé rle tü g y i ig azg ató k a t m ag y ar k irá ly i m ezőgazdasági 
k isé rle tü g y i fő igazgatókká, dr. László Gábor m ag y a r k irá ly i I. osztályú  főgeológust 
m ag y a r k irá ly i fö ld tan i in téze ti h e lye ttes igazgatóvá  az V. fize tési osztályba továbbá 
K adocsa G yula m ezőgazdasági k isé rle tü g y i ig azgató i cím m el és jelleggel fe lruházo tt 
I. osztályú  főad ju n k tu st, H erke Sándor és dr. K á rp á ti  Jenő  m ezőgazdasági k isé rle t
ügy i igazgató i cím m el és jelleggel fe lru h ázo tt I. osztályú  fővegyészeket, dr. Lengyel 
Géza m ezőgazdasági k isé rle tü g y i ig azgató i cím m el és jelleggel fe lru h ázo tt I. osztályú 
fő ad ju n k tu st és F lo d erer Sándor m ezőgazdasági k isé rle tü g y i I. osztályú  fővegyészt 
m ag y a r k irá ly i m ezőgazdasági k isé rle tü g y i igazgatókká a VI. fizetési osztályba 
kinevezem .

K elt B udapesten , 1935. évi jú n iu s  hó 28. n ap ján .
H o rth y  s. k.
D arányi s. k.

2812/1935. ein. F . M. A  m ag y ar k irá ly i földm ívelésügyi m in iszter e lő terjesz
tésére  a m ag y a r k irá ly i m ezőgazdasági tudom ányos és k isé rle tü g y i intézm ények 
tudom ányos tisztv ise lő inek  létszám ában Bakó Gábor m ag y ar k irá ly i gazdasági 
tanácsos, m ezőgazdasági k isé rle tü g y i igazgatónak  a m ag y a r k irá ly i m ezőgazdasági 
k isé rle tü g y i fő igazgató i cím et és az V. fizetési osztály  jellegét, dr. B é th ly  A n ta l 
országos m eteorológiai és földm ágnességi in tézeti a lig azg a tó n ak  a m ag y a r k irá ly i 
országos m eteorológiai és földm ágnességi in tézeti igazgató i cím et és az V. fizetési 
o sz tá ly  jellegét, M aros Im re  II .  osz tá lyú  főgeológusnak az I. osztályú  főgeológusi 
c ím et és a  V I. fizetési osztály  jellegét, dr. Bocskay Ottó m ezőgazdasági k isérle tügy i
I. osztályú  fő ad ju n k tu sn ak  a m ezőgazdasági k isé rle tü g y i igazgató i cím et és a VI. 
fizetési osztály  jellegét, R ánky  Sándor m ezőgazdasági k isé rle tü g y i I. osztályú  fő
vegyésznek a m ezőgazdasági k isé rle tü g y i igazgató i cím et és a VI. fizetési osztály 
je llegé t, dr. V igh G yula osztálygeológusnak a I I .  osztályú  főgeológusi cím et és a 
V II. fizetési osztály  jellegét, v itéz Zám ory K áro ly  m ezőgazdasági k isé rle tü g y i II . 
o sz tá lyú  fővegyésznek a m ezőgazdasági k isé rle tü g y i I. osztályú  fővegyészi cím et és 
a  V II. fizetési osztály  jellegét, dr. V asv ári M iklós és Galgóczy Miklós m ezőgazdasági 
k isé rle tü g y i ad ju nk tusoknak  a, m ezőgazdasági k isé rle tü g y i I. osztályú  fő ad ju n k tu si 
c ím et és a V III . fizetési osztály  je llegé t adományozom .

K elt B udapesten , 1935. évi jú n iu s hó 28. n ap ján .
H o rth y  s. k.
D arányi s. k.

2582/1935. ein. V II. 2. A  m ag y a r k irá ly i fö ldm ívelésügyi m in isz ter a mező- 
g azd aság i tudom ányos és k isé rle tü g y i intézm ények tudom ányos tisztv ise lő inek  lé t
szám ában  dr. B ern ard  E rnő , dr. B erkó József és B á rán y  N ándor m. k ir. mezőgazda- 
ság i k isé rle tü g y i I. osztályú  fővegyészi cím m el és jelleggel fe lru h ázo tt I I .  osztályú  
fővegyészeket I . osztályú  fővegyészekké, dr. Ferencz i Is tv á n  m. k ir. osztálygeológust
I I .  osztályú  főgeológussá, Kozm a P é ter m. k ir. m ezőgazdasági k isé rle tü g y i II . osz
tá ly ú  fő ad ju n k tu st I. osztályú  fő ad ju n k tu ssá  a V II. fizetési osztályba k i
nevezte. (VI. 20.)

2705/1935. ein. F . M. A  m ag y a r k irá ly i földm ívelésügyi m in isz ter a m. k ir. 
m ezőgazdasági tudom ányos és k isé rle tü g y i in tézm ények tudom ányos tisztv ise lő inek  
létszám ába Mótusz Jen ő  m. k ir. m ezőgazdasági k isé rle tü g y i I I .  osztályú  fővegyészi 
cím m el és jelleggel fe lru h ázo tt vegyészt, I I .  osztályú  fővegyésszé, dr. A ujeszky 
László m. k ir. országos m etoro lóg ia i és földm ágnességi in tézeti osztálym eteorológusi 
cím m el fe lru h ázo tt ad ju n k tu st, osztálym eteorológussá, dr. Szabó E ndre, dr. T erényi 
Sándor és G ubányi E m il m. k ir. m ezőgazdasági k isé rle tü g y i vegyészeket I I .  osztályú  
f öve gy  ész ékké, dr. T angl H a ra ld  egyetem i m ag á n tan á rt m. k ir. m ezőgazdasági k isé r
le tü g y i I I .  osztályú  főad ju n k tu ssá  a V III . fizetési o sztályba; a m. k ir. m ezőgazdasági 
tudom ányos és k isé rle tü g y i in tézm ények tudom ányos és egyéb segédszem élyzet lé t
szám ába pedig  Böhm Dezső, D edinszky Géza és D örner L ajos m. k ir. m ezőgazdasági 
k isé rle tü g y i segédvegyészeket vegyészekké, dr. Schm idt E lig iu s R óbert és dr. U rbány i 
Je n ő  m. k ir. m ezőgazdasági k isé rle tü g y i asszisztenseket, ad junk tusokká  a  IX . fizetési 
osztályba, továbbá Szegfy Lóránd, T axner K áro ly  és É benspanger G yula ideiglenes 
m inőségű gyakornokokat m. k ir. m ezőgazdasági k isé rle tü g y i segédvegyészekké, 
C siszár József, dr. H a rm a th .J e n ő  és R ig ler József ideig lenes m inőségű gyakornokokat
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m . k ir. m ezőgazdasági k isé rle tü g y i asszisztensekké, dr. Szabó A lad ár ideiglenes 
m inőségű gyakornokot m. k ir. m ezőgazdasági k isé rle tü g y i segédvegyésszó a  X. fize
tési o sz tályba; dr. B erzseny i-Janosits  László oki. gazdát, M üller László oki. vegyész- 
m érnököt, dr. Rom P á l oki. gyógyszerészt, dr. B a rra  Is tv á n  oki. m ezőgazdát, M ohácsi 
T iv ad ar oki. vegyészm érnököt, K u lin  Is tv á n  oki. gazdát, V izer Ja k a b  oki. gazdát, 
K isfa ludy  M ihály  oki. gazdát, K ovátsits  László oki. gazdát, dr. C sorba Z oltán oki. 
m ezőgazdát, dr. H in fn e r K á lm án  oki. m ezőgazdát, C sászár G ábor oki. gazdát, K a ra y  
G usztáv oki. vegyészm érnököt, F e jér E ndre  oki. vegyészm érnököt és végül M ajzon 
László bölcsésztudort ideiglenes m inőségű gyakornokokká kinevezte. (VI. 25.)

2811/1935. ein. F. M. A m ag y a r k irá ly i földm ívelésügyi m in isz ter előterjeszté- 
sésére dr. Z a jtay  A rth u r  nyugalm azo tt m ezőgazdasági k isé rle tü g y i igazgatónak  a 
m ag y a r k irá ly i m ezőgazdasági k isé rle tü g y i fő igazgató i cím et adományozom .

K elt B udapesten , 1935. évi jú n iu s hó 28. nap ján .
H o rth y  s .  k .
D arányi K álm án  s . k .

A m. kir. Földmívelésügyi Minisztérium VII. 2. ügyosztályának személyi 
beosztása. C soportvezető  (k ísérle tügy , m ezőrendőrség, gazdaság i szakokta tás): dr. 
Ú jhely i A ndor  m in isz teri osztályfőnök. — V II. 2. ügyosztály . K isérle tügy . — Ü g y 
osztá lyvezető: Dr. Czirer A ndor  m in isz teri o.-tanácsos. — S zem élyze t:  D r. Devich 
László m in isz teri o.-tanácsos (c. és j.), dr. Mojses A ndor m in isz teri titk á r , dr. Sper- 
gely  Im re  m in isz teri s .-titkár, dr. Szeleczky G yula m in isz teri fogalm azó, dr. K ováts 
Géza m in. s. fogalm azó. — Szo lgá la tté te lre  beosztva: G renczer B éla m. k ir. mezőg. 
k isé rle tü g y i igazgató , v itéz  Zám ory K áro ly  I. o. k ir. fővegyész, dr. S a llay  R oland 
m. k ir. k isé rle tü g y i gyakornok.

Dr. V iezenik F eren c  m in. o. tanácsos V II. 2. ü. o-ból a  fö ldm ívelésügyi m in isz
tériu m  szám vevősége igazgató i teendőinek e llá tá sáv a l m egb ízato tt; Dr. M ihalovits 
Ottó m in. t i tk á r  szo lg ála tté te lre  a. m. k ir. mezőg. m úzeumhoz osz ta to tt be.

A  m ag y a r k irá ly i földm ívelésügyi m in iste r a  m ezőgazdasági tudom ányos és 
k isé rle tü g y i intézm ények a ltisz ti és szolgai szem élyzetének létszám ában  M agyar A ntal 
szak altisz te t m űszaki a ltisz tté , F orgács Ján o s  és P é te rfi K áro ly  I . osztályú  a ltisz 
teke t szakaltisztekké, B úcsú I. Is tv á n  és L itre s its  Ján o s II. osztályú  a ltisz tek e t I. 
osztályú  altisz tekké kinevezte. (3113A935. ein. V II—2. F. M.)

A  m ag y a r k irá ly i fö ldm ivelésügyi m in iste r a m ezőgazdasági tudom ányos és 
k isé rle tü g y i in tézm ények a ltisz ti és szolgai szem élyzetének létszám ába Góth Sándor 
k iseg ítő  szolgát ideig lenes m inőségű II . osztályú  a ltisz tté  kinevezte. (3114/1935. ein. 
V II—2. F. M.)

f  P. Horváth József, m . k ir . m e z ő g a z d a s á g i  k is é r le t ü g y i  fő a d ju n k tu s  19 3 4 . é v i  
o k tó b er  h ó  6 -á n  m e g h a lt .

B udapesten  1876-ban szü letett. A gazdaság i akadémiai elvégzése u tá n  u ra d a 
lom ban m agángyakornok  volt, magd sa já t b irto k án  való  gazdálkodás u tán  1909-beu 
m in t k isegítő  asszistens a budapesti m. k ir. V etőm agvizsgáló Á llom ásnál k ap o tt a lk a l
m azást. Fokozatos előléptetés u tá n  1930 áp rilis  9-én nevezték k i főad junk tussá . Jó  
ideig  lab o ra tó riu m i szakm unkálatokkal foglalkozott, m ajd  élete utolsó szakában az 
állom ás ad m in isz trác ió já t vezette. Teendőit m indenkor odaadó szorgalom m al, k ifo g ás
ta lan u l, m indenre k ite rjed ő  figyelem m el, le lk iism eretesen  végezte. K ora i h a lá lá t f á j
da lm asan  gyászoljuk. E m lékét kegyelettel őrizzük.

A m . k ir . m e z ő g a z d a s á g i  tu d o m á n y o s  é s  k i s é r l e t ü g y i  in t é z m é n y e k n é l  s z o lg á la to t  t e l 
j e s ítő  t i s z tv is e lő k  k ö z ü l a z  1 9 3 4 . é v tő l  k e z d v e  n y u g d íjb a  m e n te k :

1. D r . M arcell G y ö r g y  a  m . k ir . o r sz . m e te o r o lo g ia i  in t é z e t  ig a z g a tó ja  (1 9 3 4 . IV . 30 . 
1 346 . F. M. e in . sz .) —  2 . D r. S a la c z  L á s z ló n é  m . k ir . m e z ő g .  k is é r l e t ü g y i  f ő v e g y é s z  (1 9 3 4 -  
V I. í .  9 7 3 . F. M. e in .  sz .) —  3. D r . Z a its c h e k  A r th u r  m . k ir . m e z ő g . k is é r le t ü g y i  ig a z g a tó .  
(1 9 3 4 . V I. 3 0 . 1 7 2 5 . F . M. e in . sz .) —  4. D r . K e r e s z tú r i  P á l  m . k ir . m e z ő g . k is é r le t ü g y i  
ig a z g a tó ,  (1 9 3 4 . V I. 30 . 2 5 9 3 . F. M. e in . s z .)  —  5 . D r. S im o n e k  I s tv á n  m . k ir . m e z ő g . k ís é r le t -  
ü g y i  f ő v e g y é s z ,  (1 9 3 4 . V II. 3 0 . 2 7 2 6 . F . M. e in . sz .) —  6. D r . G r a tz  O ttó  m . k ir . m e z ő g .  
k is é r l e t ü g y i  f ő ig a z g a tó ,  (1 9 3 5 . II. 28 . 4 8 5 . F . M. e in . s z .)  —  7 . D r . B o g s c h  A la d á r n é  m . k ir . 
m e z ő g . k is é r le t ü g y i  fő  v e g y é s z  (1 9 3 5 . III. 3 1 . 7 0 9 . F . M. e in . s z .)  —  8. T im k ó  Im re  m . k ir . 
fö ld ta n i in t é z e t i  ig a z g a tó  (1 9 3 5 . IV . 3 0 . 5 2 9 5 . F. M. e in . s z .)  —  9 . D r . L iffa  A u ré l m . k ir . 
fö ld ta n i  in t é z e t i  ig a z g a tó  (1 9 3 5 . V I. 3 0 . 2 2 9 6 . F. M. e in . s z .)  —  10. D r . B m s z t  K á lm á n  m . k ir . 
m e z ő g . k ís é r le t ü g v i  f ő ig a z g a tó  (1 9 3 5 . V I. 3 0 . 2 1 5 8 . F . M. e in . s z .)  —  1 1 . D r. C sö r g e y  T itu sz  
m . k ir . m e z ő g . k ís é r le t ü g y i  f ő ig a z g a tó  (1 9 3 5 . V III . 3 1 . 3 4 4 9 . F. M. e in . s z .)  —  12 . K o z m a  
P é t e r  m . k ir . m e z ő g . k is é r le t ü g y i  fő a d ju n k tu s  (1 9 3 5 . Vili. 3 1 . 3 5 4 3 . F . M. e in . sz .)
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M. kir. Ampelológiai Intézet talajtani laboratóriuma.
Ig azg a tó : D iczenty Dezső.

V iz sg á la to k  a  ta la jo k  k ö n n y e n  fe lv e h e tő  k á li- és fo sz fo r sa v k é sz le té n e k
m eg á lla p ítá sá ra .*

I r ta ;  Dr. K ühn  Is tv án .

A Neubauer-kiisérleteknél azt tapasztaltam , hogy az egyidejűleg 
készült parallelek kálieredm ényei viszonylag jobban egyeznek, m int a fosz
forértékek. A parallelek általában 0.5'—2.0 m g-ra szoktak egyezni, úgy a 
kálinál, m int a foszfornál. M inthogy azonban a kálim illigram m ok száma 
«általában többszöröse a foszforénak, ez az egyezés viszonylagosan a kálinál 
átlagosan csak 2—8 relatív  %-ot, a foszfornál ellenben 6—20 relatív  %-ot, sőt. 
többet is jelenthet.

Az eltérések m agyarázatára  és kiküszöbölésére hosszadalmas m egfi
gyeléseket és kísérleteket folytattam . M ár a kísérletek beállítása is, az 
ültetés, öntözés, stb. a legnagyobb gonddal történt. Hasonlóan az aratás, 
hamvasztás, a törzsoldat elkészítése is. Külön kísérleteket végeztem az 
analy tikai módszerek pontosságának és m egbízhatóságának ellenőrzésére.

A foszform eghatározást eleinte Lorenz szerint végeztem, a törzsoldat 
Vs részéből, (tehát csak 20 g ta la jnak  megfelelő anyagból), m inthogy a 
foszformolybdátnak nagy a molsúlya, ill. csapadéksúlya. Pontosabbnak és 
megbízhatóbbnak bizonyult a Woy-féle lecsapási mód.

[A 125 cm3-es törzsoldatból 25 cm3-t 300 cm3-es össze nem karcolt falú főző
po h árb an  25 cm3 vízzel h íg íto ttam , 20 cm3 W oy-am m onnitrá to t és 10 cm3 W oy-savat 
ad tam  hozzá, 75° C-ra, m elegítettem , a főzőpohár fa lá t  1—2 p ercig  h ü ln i hagy tam , 
m ajd  a fo lyadékot „körü llengettem “ („um schw enken“), ú jra  v á rta m  egy kissé és 
20 cm 3 W oy-lecsapószert p ip e ttáv a l a főzőpohár közepébe c su rg attam . A  csapadék 
szépen leválik , az edény falához kevéssé tap ad ; 1—2 nap i á llás u tán  G- 4-es üvegszűrő  
tég e ly re  lapos gum m ivégű üv eg b o tta l rám osva, csak r i tk á n  m egy  á t kevés opalizáló 
folyadék, am ely  a csapadék sú ly áb an  nem szám ottevő. A csapadék k im osására  leg 
jobbnak  b izonyult a* sa lé trom savval gyengén  m eg sav an y íto tt (2—3 csepp conc. HNOs;l 
1. v ízre  =  kb. 1/500 norm .) d esz tillá lt víz, am elyben a foszform olybdát-csapadék nem 
bom lik m érhetően. V ízm entes acetonos szá rítá s  és vacuum ozás u tán  tö rtén ik  a csapa
dék mérése.]

A kálit a 125 cm3-es törzsoldat 100 cm3-éből KCIOi alakjában mértem. 
(A perklórsavas bepároláskor a szerves anyagok teljes elroncsolására 
tegyünk az oldathoz 4—5 csepp Perhydrolt, hogy m indig szép fehér KCIO,- 
csapadékot kapjunk.)

Az ellenőrző kísérletekből kiderült, hogy az analy tikai módszerek pon
tosságával a káliparallelek eltéréseinek jórészét még meg lehetne m agya
rázni, a foszformolybdát-módszer a leírt alakban azonban az adott körül
mények között oly pontos, hogy a tapasztalt parallel-eltérések legfeljebb 
törtrészének m agyarázatát engedi meg. Ha azonban a káli mégis pontosabb 
a foszfornál, akkor az eltérések oka csak úgy képzelhető, hogy m ár a törzs- 
oldatok k á lita rta lm a is jobban egyezik, m int a foszfortartalom . A rozs- 
növénykék tehát a kálit egyenletesebben, „pontosabban“ vennék fel, m int a 
foszfort. Csakis erre lehetett gondolni, m inthogy a kísérletek beállításánál 
követett gondosság k izárt m inden egyéb számottevőbb eltérést.

* E lő ad ato tt a K ir. M agy. T erm észettudom ányi T ársu la t M ezőgazdasági Szak
osz tá lyában  1935 szeptem ber 6 -án.

K isérletü gy i K özlem ények X X X V III. (1935) 14:
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De mi okuk lehet a rozsnövénykéknek arra, hogy a kálit pontosabban 
vegyék fel, m int a foszfort? M ert ha tényleg m indkettőt praktice egészen 
kivennék, akkor a parallelingadozósoknak m indkét alkatrésznél, az előkészí
tési és analitikai kisebb eltéréseknek megfelelően, kb. egyform áknak kellene 
lenniök. Nem m arad más lehetőség az ingadozások m agyarázatára, mint 
feltenni, hogy a rozsnövénykék a kálit tökéletesebben veszik fel a 100 g ta la j
ból, m int a foszfort és így a kálinál kisebb, a foszfornál nagyobb lehetőség 
van a felvett tápanyag mennyiségének ingadozására.

Ez a következtetés teljesen  összhangban v an  D irks  és S c h e ffe r 9 k ísé rle te i
vel, am elyek azt m u ta tják , hogy  ugyanazon  ta la jq u an tu m o t N eubauer szerin t egym ás  
u tán  többször beülte tve , ú jabb  és ú jabb  felvehető  foszform ennyiségek vehetők ki a 
ta la jbó l. Az egyszeri beültetés teh á t nem m eríti ki a 100 g ta la j egész felvehető 
foszforkészletét.

E gyébként N eubauer  és Schneider a m ódszerüket m egalapozó k ísérle teiknél 
m ár u ta lta k  arra,® hogy  a rozsnövénykék a felvehető  táp an y ag o k n ak  csak egy
részét haszn álják  ki a tala jbó l, ez a körü lm ény  azonban később m eglehetősen ügyei
men k ívü l kerü lt.

Ezen kisérleti tények és következtetések m árm ost jól m agyarázhatók 
a következően:

A Neubauer-ül tetősnél az 50 g durva homokból és 100 g talajból álló 
ta la jré teg  közepesen mondjuk 10—12 mm vastag. Ebből kb. csak az alsó 3—4 
mm-t hálózzák be egészen sűrűn a rozsnövénykék gyökerei és (a geotropiz- 
mus következtében) az üvegedénye fenekén valóságos gy'ökérréteget alkotnak, 
am int erről a ta la j kimosásakor jól meg lehet győződni. H a a kifejlődött 
gyökérhálózatot az üvegedényben alulról megszemléljük, még ott is találunk 
kisebb-nagyobb gyökérmentes foltokat. Szó sem lehet tehát arról, hogy a 
rozsnövényrkék gyökerei az egész 100 g ta la jt egyenletesen behálóznák. Leg
alább is a ta la jré teg  felső részében sokkal kevesebb gyökér van és így köny- 
nyen elképzelhető, hogy egyes talajrészek egészen, vagy részben a gyökerek 
által kihasználatlanok maradnak.* Ha ehhez a m egállapításhoz hozzá vesszük 
azt a íélig-meddig közismert tényt, hogy a káli a talajban mozgékonyabb a 
foszfornál, akkor ebből az következik, hogy a rozsnövénykék sokkal tökéle
tesebben kim eríthetik a 300 g ta la j felvehető kálikészletét, m int a  felvehető 
foszforkészletet. Amíg ugyanis a káli nagyobb m obilitásánál fogva, a rozs
növénykék fejlődéséhez rendelkezésre álló 17 nap a la tt a gyökerekhez még 
jónehány mm távolságból is eljut, addig a foszfor felvétele a gyrökér körül 
egy meglehetősen szült környezetre szorítkozna. íg y  most m ár teljesen é rt
hető volna a gyökerek foszforfelvételében tapasztalt nagyobb ingadozás, 
m inthogy a felvett foszformennyiség erősebben függne a gyökerek kisérleti 
edényenként némileg változó fejlettségétől és véletlen eloszlásától.

Ezekután egészen természetes volt feltételezni, hogy a 100 drb rozs
szemet nem 100 g, hanem kevesebb talajba ültetve, aránylag  több tápanyag 
felvételét kell tapasztalnunk, minthogy kevesebb tala jban  — egyazon gyö
kérm ennyiség m ellett — kevesebb lehet a kihasználatlan ta la jtérfogat. Egy
azon magszám és csökkenő talajm ennyiség m ellett tehát — 100 g ta la jra  
átszám ítva — több és több felvehető tápanyagot kell m érnünk a Neubauer- 
módszerrel. Ennek a növekedő mennyiségnek azonban felső határának  kell 
lennie: a ta la j tényleges felvehető káli- és foszfortartalm ának. A felső 
h a tá rt kb. 3—4 mm-es talajrétegnél kell feltételeznünk, vagyis azon ta la j
mennyiségnél, amelyet a rozsnövénykék gyökerei többé-kevésbbé m ár tény
leg jó sűrűn behálóznak. Az adott kisérleti viszonymk között ez 20—40 g 
talajnak felel meg. A következtetés hevessége szempontjából fontos, hogy 
a felső határértékeknek a foszforsavnál sokkal jobban el kell térn i a 100 g 
tala jban  m ért értéktől, m int a kálinál, m inthogy a foszforsavat a kálinál 
jóval kevésbbé mobilnak tételezhetjük fel.

A z összes feltevéseket teljes m értékben igazolták a túloldali kísérletek.

Erre a lehetőségre egyébként már E. Günther6 is felhívta a figyelmet.
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Előkisérletekből m egállapítottam  (1. tábl. 1—4. kísérlet), hogy a 100 g 
ta la jbó l felvett foszfor m ennyiségét némileg befolyásolja az, ha a 100 g 
talajhoz az előírásos 80 cm3 víz helyett az alkalm azott ta la j (fekete, mésztelen 
J'éti anyag) nagyobb vízfogóképességének megfelelően 105 cm3 vizet adok. 
Ezután pontosan előírás szerint, de a csökkenő talajm ennyiségnek megfe
lelően arányosan kisebb durvahomok- és vízmennyiséggel, tehát teljesen 
hasonló körülm ények között 100—100 m agot ültettem  80, 60, 40 és 20 g talajba. 
(Minden esetben a ta la j és finomhomok elfolyódási határértéke % részével 
■egyenlő vízmennyiséget adtam, hogy m indegyik próba egyform án legyen 
nedvesítve.) A kísérletek eredménye az 1. táblázatban látható. (5—12. kísérlet.)

1. sz. táblázat. Neubauer-kisérletek különböző talajmennyiséggel.
Tabelle Nr. 1. Neubauer-Ver suche unter Anwendung verschiedener Bodenmengen. 

Table Nr. 1. Neubauer-tests w ith different quantities of soil.
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e A lkalmazott
An gewendet 

Applied

P 2Os mg K20  mg

felvett
aufge

nommen
taken up

közép
érték
Mittel

average

1 0 0  g
talajra  

pro 100g 
Boden 

per 1 0 0  g 
of soil

felvett
aufge

nommen
taken up

közép
érték
Mittel

average

1 0 0  g
ta la jra  

pro 100g 
Boden 

per 1 0 0  g 
of soil

talaj g 
Boden g 

soil g

viz cm3 

Wasser
ccm

w ater cc

1.
1 0 0 80

2.81
4.12 4.12

29.37
29-78 29.78

2 . 5 .44 30.18

3.
1 0 0 105

5.21
5.50 5 .50

27.99
28.04 28.04

4. 5 .78 2 8 . 1 0

5.
80 1 0 0

5.99
5.54 6.92

23.11
23.91 29.90

6 . 5 .09 24.71

7.
60 94

3.73
4.37 7.28

18.41
19.38 32.30

8 . 5 .00 20.35

9.
40 8 8

3.41
3.97 9.92

12.14
13.58 33.95

35.7

37.40

to. 4.52 15.03

1 1 .
2 0 82

2.39
1.97 9.85

7.58
7.48

1 2 . 1.55 7.39
i

Am int az 1. táblázat adatai m utatják, úgy a felvett foszfor, m int a káli 
100 g ta la jra  átszám ított mennyisége a beültetett ta la j csökkenő m ennyi
ségével nő. A várakozásnak megfelelően a foszfornál jóval nagyobb a növe
kedés, m int a kálinál. Megyjegyzem, hogy a kevés talajból mért, 100 g 
ta la jra  átszám ított értékeknél a kísérleti hibák m ár oly nagyok, hogy a 9—12. 
kísérlet adata it tulajdonképpen egyetlen középértékbe kellene összefoglalni. 
Ne feledjük, hogy pl. a foszfornál a tényleges mérés pl. 20 g ta la j beülteté
sénél csak 4 g ta la j felvehető foszfortartalm ára (a törzsoldat Vs részére) 
vonatkozik, vagyis a 100 g-ra való átszám ításnál 25-tel kell szorozni a fosz- 
formolybdát-csapadék súlyának megfelelő P 2O.-,-értéket. Vegyük ehhez 
még hozzá, hogy a keresett adatot a tényleg lem ért foszformolybdátnak csak 
csekély részéből szám ítjuk ki, m inthogy a magok foszforsavát le kell előbb 
vonni a kísérleti adatból. A foszfornál a 9—10. és 11—12. kísérletek 100 g-os 
középértékének kitűnő egyezése puszta véletlen, m int az egyes kísérleti 
adatok is m uta tják  (ezért közöltem az egyes kísérleteket). Viszont a kálinál

14*
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nincs jelentősége annak, hogy a 11—12. kísérlet 100 g-ra átszám ított közép
értéke m agasabb a 9—10. kísérlet középértékénél. A 9—10. és 11—12. kisér-

33 95 37 40
leteket közös középértékre kell hozni és ez a kálinál — -— ^— — - =  35.67 mg 
KaO pro 100 g talaj.

Az 1. táblázat adatai azonban további következtetésekre is bő alkalm ai 
nyújtanak. A legközelebbi ezek között az, hogy a Neubauer-módszer mai 
form ájában (tehát 100 g ta la j beültetésével) — egyéb, a szakirodalomban 
bőven tá rgya lt okokon kívül — a káli, de főképpen a foszfor korlátolt ta la j
beli m obilitása m iatt túl alacsony értékeket ad a ta la j felvehető foszfor- és 
k á lita rta lm ára  vonatkozólag. Az eltérés a kálinál aránylag  kisebb, a fenti 
kísérletnél kb. 20%, a foszfornál azonban igen nagy, a tá rg y a lt esetnél kere
ken legalább 140%. A hiba kiküszöbölésének égjük ú tja  a beültetendő talaj- 
mennyiség jelentős csökkentése lehetne, ekkor azonban a kísérleti hibák 
nőnek meg annyira, bogy a gyakorlatban rendszerint elért pontosság m ellett 
megbízható értékeket alig fog nyújtani. Kevés (20—40 g) ta la j alkalm azásá
nál legalább 4—6 parallel lenne kívánatos, a nemszisztematikus hibák 
csökkentésére. Bizonyos, hogy még 20 g ta la j alkalm azása se fogna mindig 
célhoz vezetni, m ert a foszforsav m obilitását — am int alább lá tn i fogjuk — 
néha oly kicsinynek lehet feltételezni, bogy a gyökerek a felvehető foszfor
savat még 20 g talajból se használják ki teljesen.

M indazonáltal a Neubauer-módszer a gyakorlatban ezidőszerint mégis 
csak egyike a legelterjedtebb tápanyagvizsgálati eljárásoknak, a Mitscber- 
lick-módszerrel együtt. Van ugyanis ebben a két módszerben valami, amit 
minden talajos ösztönösen — és m éltán — bennük nagyrabecsül és a ta la jtan  
mai tapogatódzásai m ellett ahhoz szívósan ragaszkodik. Ez pedig az, hogy 
bár m indkét módszer laboratórium i, tehát tetszés szerint reprodukálható 
eljárás, mégis megvan bennük a növényi működésmód  is, am it ma még m ás
ként alig tudunk biztosan megfogni. Ebben a két módszerben érzünk valami 
olyan tám pontot, amely összekötő kapocsként szerepel a természet és a labora
tórium  között. Kétségtelennek látszik, hogy bárm int alakuljon is idővel 
ez a két módszer, ha netán a jövőben a m ainál kevésbé is használnék őket, 
ez a növényi működésmódjuk szinte örök életet biztosít szám ukra a ta la j
tan i, kutatásokban.

Az 1. táblázat 3—4. és 5—6. kísérletének összehasonlításából kitűnik, 
hogy míg a gyökerek 80 g talajból kb. arányosan kevesebb kálit 
vettek fel, m int 100 g talajból, addig foszforsavat m indkét talajm ennyiség
ből éppen ugyanannyit használtak ki. Foszforfelvétel szempontjából tehát a 
beültetett kb. 10—12 m m  magas talajréteg felső Vs része az edény alján levő 
gyökerek számára teljesen inaktívnak bizonyult, szemben a kálival, amely 
még ezen legfelső rétegben is úgyszólván teljesen kihasználtatott. Sem m i 
sem m utathatná szemléltetőbben és bizonyítóbban a foszforsav és a káli 
mobilitásbeli nagy különbségét, m int ez a tapasztalás. Vegyük a felső 20 g 
ta la j rétegvastagságát 2.5 mm-nek, a gyökerek által erősen behálózott alsó 
részt közepesen 3.5 mm-nek, akkor m egállapíthatjuk, hogy az adott v iszo 
nyok között a gyökérréteg fö lö tti kb. 5—6 mm távolságon tú l a gyökerek  
már praktice semmi foszforsavat nem vettek fel a talajból! Ezzel szemben 
a kálit még 8—9 m m  távolságból is csaknem quantitative kihasználták s így  
a kálinál legalább 20—30 mm-re kell becsülni azt a távolságot, amelyen tú l 
a talajbeli felvehető káli az illető gyökér számára az adott viszonyok között 
már fel nem vehető. Ez azonban úgy is kifejezhető, hogy a foszfor m obili
tása az adott esetben legalább á—5-ször volt kisebb a kálinál.

Ez a megállapítás azonban a talajok kihasználható tápanyagkészleté- 
rói alkotott eddigi fogalm ainkat és szám ításainkat lényegesen m egváltoz
tatja. A Neübauer-vizsgálatok alapján pl. a fentvizsgált ta la jra  eddig ezt 
m ondtuk: az adott ta la j 100 g-jában van 4.1 mg felfebető foszforsav és 
29.8 mg felvehető káli (1. táblázat 1—2. kísérlet), am iket bizonyos (erősen 
önkényes) „szabadföldi“ fak to rra l kellett megszorozni a gyakorlati számi-
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tások szám ára. Most elsősorban is helyesbítjük a számértékeket a 20—40 g 
taiajból m ért adatok alapján: az adott ta la j 100 g-jában van 9.9 mg felvehető 
foszforsav és 35.7 mg káli. A talajban  tehát kb. 3.5-ször több mg felvehető 
káli van m int foszforsav. Ez az arányszám  azonban a természetes körül
mények között fejlődő gyökérzet szám ára felvehetőség szempontjából még 
•erősen módosul, éppen a foszforsav és káli m obilitásbeli nagy különbsége 
m ia tt a következően:

1. ábra. Tápanyagfelvétel a Neubauer-kisérleteknek megfelelő gyökérviszonyoknál (vázlatosan).
A jelek m agyarázata: 1 : A kálifelvétel határa. 2 :  A foszfoisavfelvétel határa, a :  Gyökér
réteg. z : Rétegmagasság. v : Felvett tápanyag. P : A foszforsavfelvétel görbéje. K : A káli

felvétel görbéje.
Figur 1. Nähr Stoff auf nähme hei einer dem Neubauer-Versuche analogen Beivurzelung

(schematisch dargestellt).
Zeichenerklärung: 1: Grenze der Kaliaufnahme. 2: Grenze der Phosphor Säureaufnahme. 
a : Wurzelschicht, z : Schichthöhe■ v : Aufgenommene Nähr st off menge. P : Kurve der 

Phosphorsäureaufnahme. K : Kurve der Kaliaufnahme.
Figure 1. Assimilation of nutrients in the case of the Neubauer-test (outline).

Legende: 1 : Limit of assim ilation of potassium. 2 : Limit of assimilation of phosphorus, 
a : Layer of roots, z : Thickness of soil layer, v : Nutrients assimilated. P : Curve of assimi

lation of phosphorus. K : Curve of assimilation of potassium.

Tekintsük az első ábrát. Vázlatosan tüntettem  fel itt a Neubauer- 
kisérlettel analóg tápanyagfelvételi viszonyokat. A gyökerekkel erősen 
átszőtt a rétegből — első közelítésben — az összes felvehető foszforsavat és 
kálit k ihasználják a gyökerek. Az a réteg feletti talajoszlopból azonban a 
foszfort csak kb. b m agasságig, a ká lit azonban a c szintig tudják  felvenni, 
természetesen a gyökerektől távolabb fokozatosan csekélyebb mértékben, 
m ondjuk kb. az ábrabeli grafikon görbéi szerint. A kihasználás távolsági 
T a tá ra  természetesen aligha éles, minden valószínűség szerint a tápanyag- 
kihasználás a távolság növekedésével asym ptotikusan csökken 0-ra, de egy 
bizonyos ponttól fogva praktice 0-nak tekinthető. Az ábrában vázolt viszo
nyok között a  gyökerek álta l felvett foszforsav mennyiségét a grafikonon 
jobbfelé dűlten sraffozott felülettel, a kálifelvételt a balfelé dűlten sraffozott 
felülettel lehet kifejezni. H a az ábrabeli P  és K  görbe rokonlefutású, akkor 
a  két sraffozott terü let aránya könnyen kifejezhető. H a a kérdéses ta la j ösz- 
szes felvehető foszforsava 100 g-ban P  mg, kálija  K  mg, akkor az a rétegből 
felvett foszfor és káli közvetlenül az a rétegm agassággal arányos: ki a. P, 
ill. ki a. K. A b és c rétegből felvett foszfor és káli külön-külön arányos a
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b, ill. c rétegm agassággal, de egy más arányossági tényezővel szorozvar 
k;. b. P, ill. Iv2 c. K. Az összes felvett foszforsav (p) és káli (k) tehát:

p =  ki. a, P  +  k2, b. P  =  P  (ki a +  k2. b.) . . . .  1.)
k = í ki. a. K +  k2. c. K =  K (ki a +  k2. e.) . . . .  2.)

Az 1. ábra grafikonjából, de az 1.) és 2.) egyenletekből is látható, hogy n 
N eubauer-kisérletnél a gyökerek által felvett foszforsav és káli mennyisége 
akkor sem egyenlő, ha a ta la j a kettőt egyform a mennyiségben tartalm azza, 
pl. lü—10 mg-ot. Nem egyenlő pedig azért, m ert a foszforsavra és kálira 
vonatkozólag a gyökerek hatótávolsága, a foszfor és káli mobilitásbeli 
különbsége m iatt, nem egyenlő. A  mobilitásbeli különbségnek a következ
ménye aztán az, hogy a gyökerek a kálit m indig jóval nagyobb talajtérfogat
ból, tehát talajmennyiségből tud ják kihasználni, m in t a foszfort. A hatótávol
sági, m obilitásbeli különbséget a ki, b és c értékek fejezik ki. A b és c érté
kek különbsége az 1. táblázat adataiból sejthetőleg a foszforsavra és kálira
oly nagy, hogy pl. a 10—10 mg felvehető foszfort és kálit tartalm azó ta la j
ban a N eubauer-ültetés kálival legalább 3—4-szer jobban van ellátva, mint 
foszforsavval. A nnál inkább áll ez olyan esetekben, am ikor — m int az 1. 
táblázatbeli ta la jnál is, — a K  érték eleve nagyobb a P  értéknél. A term é
szetes talajoknál ez gyakori $set. Az 1. táblázatban szereplő talaj kereken 
10 mg összes felvehető foszfort és 35 mg kálit tartalm azhat, 100 g-onként. A 
m obilitásbeli különbség m iatt — elegendő nagy ta la jtérfogatban  — ez a két 
érték úgy módosul, m intha csak 5 mg felvehető foszfor volna benne és 
hozzávetőleg 100 mg káli, tehát 20-szor annyi, m int foszfor. Némi bepillan
tást engednek ezek a meggondolások és szám értékek abba, hogy a magyar 
talajviszonyok között m iért van sokkal inkább a foszfor pótlásnak, m in t a 
kálitrágyázásnak termésfokozó hatása.

2. ábra. Tápanyagfelvétel egyetlen hajszálgyökér és egy hengeres gyökérszövedék esetében
(vázlatosan).

Je lm agyarázat: 1: H atásterület K20-ra. 2 : Hatásterület P„05-re. 3 : Hajszálgyökér kereszt- 
metszetben. 4 : Hengeres gyökérszövedék keresztmetszetben.

Figur 2. Nährstoff auf nähme im theoretischen Grenzfalle des Vorhandenseins einer einzigen 
Kapillarwurzel und eines zylindrischen Wurzelgeflechtes (schematisch dargestellt).

Zeichenerklärung: 1 : Wirkungsbereich für KsO. 2: Wirkungsbereich für P2Ob. 3 : 
Kapillarwurzel im Querschnitt. 4: Zylindrisches Wurzelgeflecht im Querschnitt.

Figure 2. Assimilation of nutrients in the case of a single hairroot and a cylindrical root
system (outline).

Legende: 1 : Circle of action for KsO. 2 : Circle of action for P20 5. 3 : Section of a hairroot. 
4 :  Section of a cylindrical root system.
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A 2. ábrában az 1. ábrabeli vázlathoz hasonlóan érzékítettem  a táp 
anyagfelvétel térbeli viszonyait egyetlen hajszálgyökér és egy henge
res gyökérszövedék elméleti esetében. Ezen esetekben a kz, b és c értékek 
másfelé quan tita tiv  szerepet fognak nyerni, m int az 1. ábrabeli viszonyokra 
vonatkozó 1. és 2. egyenletben. Csak futólag említeni meg az egy pontból k i
induló tápanyagfelvétel esetét, m int szintén idealizált határesetet. Ezekből 
a vázlatokból is látható azonban, hogy beható és részletes vizsgálatok és 
meggondolások alap ján  lehet m ajd csak m egállapítani azokat az általáno
sabb és egyszerűsítő módozatokat, amelyeket a gyakorlati tápanyagszám í
tásoknál fog kelleni használnunk. M indegyik esetnél előtűnik azonban a 
tápanyagok m obilitásának jelentősége, olyannyira, hogy a „felvehető táp 
anyag“ eddigi fogalm át ki kell egészítenünk, hasonlóan, am int azt Vageler 
és A ltén  m ár be is vezették.11 („Aufnehmbares K ali“, „Verfügbares K ali“). 
j\ . z  eddigi „felvehető tápanyag“ lesz a „felvehető tápanyagkészlet“; a másik 
általánosan bevezetendő fogalom az effek tive  felvehető  vagy a ktív  táp
anyag. Lehetne ta lán  egyszerűen „leadható“ és „felvehető“ tápanyagnak 
jelölni e fogalm akat, u talva ezzel arra, hogy a növény nem mindig „veheti 
fel“ azt, ami pedig a tala jban  „leadható“ állapotban van. Az effektive fel
vehető tápanyagokat az 1., 2. és hasonló egyenletek definiálják. Ezek közé 
tartozik Vageler és A lten  „Verfügbares K ali‘ -ja is, a m aga speciális értel
mezésével. Ezekben az egyenletekben a „felvehető tápanyagkészleten“ kívül 
a m obilitási koefficiensek, a gyökerek eloszlása és a rendelkezésre álló ta la j
térfogat fognak lényeges szerepet játszani, esetleges egyéb tényezőkön (a 
gyökerek specifikus felszívóképessége stb.) kívül. A m obilitási koefficiense
ket viszont a vízoldható tápanyagok, adszorpciós, vízjárhatósági, diffusios 
és osmotikus stb. értékek fogják bizonyára megszabni. Rem éljük azonban, 
hogy a gyakorlat szám ára ezek az első p illanatra  kom plikált viszonylatok 
kellően egyszerű form ulákba lesznek összefoglalhatók.

A m obilitásbeli különbözőség jelentőségét csak egyetlen példán kívá
nom bem utatni. Egy tápanyagokban szegény ta la j Neubauer-értékei 100 g 
ta la jra  1.7 mg PaCb-t és 15.4 mg K :0-ot m utattak. Ezen ta la j 100 g-jába 
0.3 g CaSCh. 2HaO-t keverve, a N eubauer szerint felvehető foszforsav értéke 
0 3 m g-ra esett, míg a kálié 18.6 m g-ra emelkedett. Az adagolt gipszm ennyi
ség hektáronként 90 q gipsznek felel meg. Elgondolható, hogy ha a gipszezés 
ilyen erősen csökkenti a foszforsav felvehetőségét, egy foszforsavval éppen 
csak ellátott tala jban  a foszforellátás szempontjából egy ilyen gipszezés 
valósággal katasztrofális lehet a növényre nézve, ha valam i úton-módon a 
„tényleg felvehető foszforsav“ m ennyiségét kellőleg fönn néni' ta rtjuk . K ét
ségtelen ugyanis, hogy a gipszezéssel nem a felvehető foszforsav m ennyi
sége, hanem csupán m obilitása csökkent és így m utatkozott a foszforsav a 
gyökerek álta l kevésbbé felvehetőnek a Neubauer-kisérletben. Igaz, hogy 
éppen az erősen gipszezendő talajokat elsősorban fizikai állapot szem pontjá
ból akarjuk kezelni, de a fenti példa intő jel arra, hogy a teljes termőerő 
helyreállításánál esetleg egyébre is figyelemmel kell lenni. Éppen a Ca' 
ilyenféle hatásai m iatt meliorációs célokra néha csak kálisókat lehet hasz
nálni, viszont a kálisók olykor szembetűnő eredményességét ;■ 194. oldal fejte
getései után hajlam os vagyok sok esetben csupán kifogástalan m elioráció
nak betudni.

A növények tápanyagellátásának megítélése szempontjából kétségte
lenül az első és legfontosabb a „felvehető tápanyagkészlet“, vagyis a P  és K  
értékek pontosabb ismerete volna. Sajnos, az erre a célra szolgáló ismeretes 
módszerek által szolgáltatott értékek olyannyira eltérőek lehetnek egymástól, 
hogy távolról sem keltik azt a benyomást, m intha a kérdés megoldottnak 
volna tekinthető. Gondoljunk csak a felvehető foszforsavkészlet m egállapítá
sát célzó Neubauer-, Lemmermann- és ’Sigmond-féle módszerekre, amelyek 
egymástól szinte egy nagyságrendig eltérő eredményeket adhatnak. Csak
nem hasonló az eset a kálinál is. Ezekből a nagy eltérésekből bizonyosan 
látszik az, hogy a felvehető foszforsav és káli fogalma ma még kvantitatíve
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alig1 van körülhatárolva. Ezekkel a módszerekkel szemben a vízben, szénsavas 
vízben, gyenge bikarbonátos vízben, stb. oldható foszforsav m eghatározására 
szolgáló eljárások inkább m integy a foszforsav m obilitását igyekeznek 
m egragadni és ezen az úton eljutni a hőn óhajtott célhoz, a ta la j és növény 
„tápanyagigényének“ megállapításához. A Vageler és A lten  által kidolgozott, 
bizonyos adszorpciós egyenletre felépített eljárás m ár igyekszik úgy a táp
anyagkészlet, m int a mobilitás fogalm ait belevonni a tápanyagigény vizsgá
latába. A kérdés azonban még az ő módszerükkel (amely a legkidolgozottabb 
valam ennyi között) sincs lezárva, am int az az alábbiakból is következtethető.

Fejtegetéseim m el abból a kísérleti tényből indulok ki, bogy a rozs- 
növénykék a gyökereiktől több mm távolságban levő felvehető kálit csak
nem teljesen ki tud ják  használni a talajból (1. táblázat). M inthogy pedig 
minél közelebb van a talajrészecske a gyökerekhez, annál tökéletesebben 
adja le azoknak a kálit, azért joggal feltehető, hogy a  gyökereket érintő 
vagy csaknem érintő talajrészek a felvehető kálit praktice teljesen átadják  a 
gyökereknek. Kb. ez az eset volna a Neubauer-kisérletekben a 20 és 40 g ta la j 
beültetésénél (1. tábl. 9—12. kisérlet). Az ezekből a kísérletekből számított, 
középértékben 35.7 mg káli tehát az illető ta la j teljes felvehető kálikészletét 
reprezentálná, m inthogy itt  m ár alig tételezhető fel, hogy a kálit illetőleg 
kevéssé kihasznált talajrészek m aradtak volna.

A nnak a chemiai módszernek tehát, amely a kísérleti ta la j felvehető 
kálikészletét helyesen akarja  megadni, 35.7 mg kálit, vagy — Vageler és 
A lten  egy bizonyos feltevésének12 helyessége esetén — ennél magasabb érté
ket kell adni. Kisebbet semmiesetre sem. M ármost ezen kísérleti talaj kicse
rélhető kálitarta lm a: 36.3 mg K>0, ami oly jól egyezik a 35.7 mg-os Neubauer- 
középértékkel, hogy ilyen kitűnő egyezésre nem is lehet m indig szám ítani. 
Az adott esetben tehát felvehető káli =  kicserélhető káli és megfordítva, 
vagyis, ami káli a talajból chemiailag kicserélhető, az a növény szám ára fel 
is vehető, még pedig praktice az utolsó m illigram m ig, ha az illető talaj- 
részecske elég közel van a  tápanyag-felvevő gyökérhez.

Sajnos, nem volt és előreláthatólag nem is lesz időm ahhoz, hogy 
nagyobbszámú ta la j Neubauer-szerint felvehető kálitarta lm át 20—40 g 
ta la j beültetésével, talajonként 4—6 parallel kísérlettel meghatározzam és így 
a felvehető és kicserélhető káli azonosságát a fenti pontossággal általánosít
hassam. Egyéb vizsgálataim ból kifolyólag azonban elég sok ta la j közönséges 
N eubauer-adata állt rendelkezésemre, amelyek alap ján  ez az általánosítás 
korlátolt, de gyakorlatilag  elegendő pontossággal mégis elvégezhető.

Korábbi adszorpciós vizsgálataimból, — amelyek ism ertetésének külön 
közleményt kell szentelnem — azt következtettem, hogy a közönséges term ő
talajokban a káli m obilitása nem lehet túlságosan különböző. Ebből követke
zőleg az várható, hogy ha a kicserélhető káli tényleg általában azonos az 
összes felvehető kálival, akkor a káli közönséges Neubauer-értékei az ilyen 
talajoknál kb. (nagyságrendben) oly m értékben m aradnak a kicserélhető 
káli adatai alatt, m int az 1. táblázatbeli, részletesen vizsgált talajnál. Az 1. 
táblázatban a közönséges Neubauer-káliérték a kicserélhető kálinak kb. 
80%-a. Feltevéseim szerint ez a százalékszám term előtalajoknál valószínűleg 
kb. 60—90% között ingadozhat. A kísérletek ezt a feltevést is igazolták. 
Egyelőre ta lán  eléggé bizonyító a 2. táblázatbeli 10 ilyenféle ta la jv izs
gála t eredménye.

A 2. táblázat adatai alapján semmi kétségünk sem lehet aziránt, hogy 
gyakorlati pontossággal m ár most tételszerüen kijelenthetjük: 

a felvehető kálikészlet azonos a kicserélhető kálival 
(beleértve a vízoldbató kálit is, ami lényegileg szintén kicserélhető káli).

Ebben á tételben a tételnek ilyen határozott form ában való formulá- 
zása az újdonság. B ár Vageler és A ltén  szintén a kicserélhető kálit tekintik  
a növények fő-kálirezervoárjának, ettől a kezdetben tisztán látszó állás
pontjuktól később e lté rn ek 12 és feltételezik, hogy bizonyos, szerintük na
gyon gyakori esetekben a kicserélhető káli részben vagy egészben lehet fel
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2. sz. táblázat. Neubauer-K20  és kicserélhető K20 .
Tabelle Nr. 2. Neubauer-K20 und austauschfähiges K20. 

Table Nr. 2. Neubauer-K20  and exchangeable K20.

Lista
szám

Listen-
Nummer
List-Nr.

Neubauer-K20  
m g/100 g talaj 

mg/100 g Boden 
mg of 100 g soil

Kicserélhető K20  
m g/100 g talaj 

Austauschfälliges K20  
mg/100 g Boden 

Exchangeable K20  
mg of 100 g soil

0/o-os arány 
%-es Verhältnis 

Ratio in %

95. 21-6 33-2 65’ 1
354. 45-3 52*7 86-0
469. 22-6 26‘9 84-0
470. 2 3 9 26-2 91-2
478. 14-9 20-9 71-3
479. 10-6 17-3 61-3
487. 19-5 23-4 8 3 3
483. 15-5 19*7 78-7
550. 19-6 25-1 78-1

N. 101. 49-7 55-4 8 9 7

nem vehető is („Vollständige Festlegung“)- Ez utóbbi esetet nem tartom  
valószínűnek, sőt inkább azt hiszem, hogy a gyakorlatban számbajövő 
esetekben a káli m obilitása nem ingadozik oly szélsőségesen, am int azt 
Vageler és A lten  adszorpciós értékei m utatnák. Legfeljebb annyit tartok  
elképzelhetőnek, hogy a gyökerek a közvetlen környezetükben levő kicserél
hető kálit sem elméleti teljességgel, hanem csak véges — gyakorlatilag  alig 
számottevő — pontossággal használják fel. Azt azonban — velük együtt — 
szintén feltételezem, hogy a káli m obilitásbeli eltérései révén az effektive 
felvehető káli mennyiségében, ha nem is túlságos, de számottevő különbsé
gek léphetnek fel. Az is teljesen valószínű, hogy vagy a felvehető kálikészlet 
vagy a mobilitás, illetve együttesen az effektive felvehető káli mennyiségé
nek egy bizonyos értékén alul a növényen éhezési tünetek lépnek fel. A nö
vény tehát csak „végső szükségben“ venné fel a felvehető káli utolsó m illi
gram m jait. A fenti tétel erre vonatkozólag egyelőre nem mond semmit. 
Jelentősége nem is ebben az irányban keresendő, hanem  abban, hogy az 
aránylag könnyen, pontosan és megbízhatóan m egállapítható kicserélhető  
káli meghatározásával végre teljes bizonyosságban lehetünk aziránt, hogy a 
talajnak van-e felvehető kálikészlete és m ekkora az. Nem konvencionális 
számokat kapunk tehát, hanem konkrét adatokat. Ez pedig nagyon jelentős 
lépés a ta la j és növény viszonyának kutatásában, m ert a különböző mód- 
szerek-szolgáltatta értékek között ingadozva tulajdonképpen eddig még 
arró l sem voltunk meggyőződve, hogy a felvehető kálikészlet mennyiségét 
helyesen állapítottuk-e meg.

Meg kell jegyeznem, bogy K. B am berg7 m ár 1928-ban, A. Gehring és
0. W ehrm ann  8 pedig 1929-ben összefüggést sejtettek  a kicserélhető káli és a 
könnyen felvehető káli között, a szabatos összefüggést, azonban nem mon
dották ki, am it az is igazol, hogy nem is bizonyították.

A fenti tételből a növénytáplálkozási jelenségek vizsgálatában — úgy 
érzem — szinte „fix pontot“, biztonságot nyújtó kiindulási bázist nyertünk. 
A jövőben ha pl. a rra  gyanakszunk, hogy a növény kálibiányban szenved, 
kétségtelenül m egállapíthatjuk azt, hogy a ta la j abszolút kálihiányának 
esetével állunk-e szemben, vagy pedig a tala jban  van ugyan elegendő lead
ható káli, de a növény valam i oknál fogva nem veszi fel. Tisztázhatjuk 
tehát azt az eddig csak bizonytalanul megoldott kérdést, hogy effektiv  káli
pótlásra van-e szükség, vagy pedig a ta la jt a káli szempontjából csak meli- 
orálni ke ll? A „m iért?“ kutatásában tehát egy biztos lépéssel ju thatunk  
előbbre. A következő kérdés ezután m ár így hangzik: ha pedig van elegendő
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káli a talajban, a növény m iért nem veszi fel azt? A káli m obilitásában 
van-e a hiba, vagy egyéb okok játszanak közre? S ha egyszer a káli mobili
tásával is sikerülni fog tisztába jönni, csak akkor adhatunk m ajd ilyenfajta  
biztos feleletet, pl.: „Ennél a ta la jnál a növény fejlődésbeli hiányosságának 
oka kálihiány nem lehet.“

Ha azonban a könnyen felvehető káli kérdésében ilyen biztonsággal 
tám aszkodhatunk az adszorpciós felfogásra, kézenfekvő volt ezt a tételt a 
foszforsavra is átvinni. Ehhez elsősorban az kell, hogy a talajfoszforsav 
viselkedését is adszorpciós jelenségnek minősíthessük, ami éppenséggel nem 
újkeletű feltevés.

Schreiner  és F a ilyer  2 1906-ban m ár a  foszforsav  adszorpciós lekötéséről 
beszélnek, am ikor foszforsavoldatokat ta la jja l  hoznak össze. Fraps 3 1908-ban azt 
következteti, hogy a ta la jfo szfo rsav n ak  csak je len ték te len  része van o rgan ikus kötés
ben. D o m in ic is4 1915-ben világosain a rró l beszél, hogy az an ionokat éppen ú g y  
adszorbeálják  az e lektropozitív , m in t a kationokat az e lek tronegatív , a,morf ta la j 
a lkatrészek. A. H. M e y e r10 pedig  1930-ban m ár azt is k im ondja, hogy a foszforsav  
lekötésére elsősorban vasvegyületek  jönnek tek in te tbe . Sa ját, m ég nem közölt ac id itási 
v izsgálata im  során  pedig  végleges és kézzelfogható b izonyítékokat szo lgálta ttam  
a r ra  vonatkozóan, hogy  a ta la jfo sz fo rsav a t lega lább  részben adszorpciós kötésben 
és viselkedéssel kell felfognunk.

A foszforsav adszorpciós felfogása alapján a következtetés most m ár 
magától adódik: ha a könnyen felvehető káli azonos a kicserélhető kálival, 
akkor a könnyen felvehető foszforsavnak is azonosnak kell lennie a kicse
rélhető foszforsavval.

Érdekes, hogy bár a könnyen felvehető kálit m ár aránylag  régen 
szoros vonatkozásban lá tták  a kicserélhető kálival, a könnyen felvehető 
foszforsavat tudnak kioldani a talajból. A gyökereknek tehát legalább is 
csolatban gondolták m agyarázhatónak. Ezen felfogásbeli eltérés oka jórészt 
talán  az, hogy nem volt módszer a kicserélhető foszforsav m eghatározására. 
A kérdést azonban erről az oldalról is igyekeztem kisérletileg eldönteni a 
következően:

Ismeretes, hogy a könnyen felvehető P 2O5 kioldására kb. pH =  3.0 vagy 
erősebb savanyúságai közeget használunk. Az ennél m ár nem sokkal 
kevésbbé savanyú, pH =  3.5 — 4.0 aciditású közegek is m ár lényegesen keve
sebb foszforsavat tudunk kioldani a talajból. A gyökereknek tehát legalább is 
pH =  3.0 aciditásúvá kell tenni a környező ta la jt, hogy működésmódjuk 
megfeleljen a kioldási elméletnek. Ez azonban nem következik be.

Ü ltessünk ugyanis tiszta, fehér Neubauer-homokba rozsszemeket, elő
zőleg azonban a Neubauer-edény fenekére szárítsunk be alkoholos bróm- 
krezolzöld-oldatot, am elyet kevés ammóniák-gőzzel kékre lúgosítunk. A meg
nedvesített Neubauer-homok intenzív kékszínű, a festék a homokréteg 
tetejére is felhúzódik. Am int a rozsszemekből fejlődő gyökerek a fenékre 
érkeznek, a gyökerek közvetlen környezete megzöldül, m egsárgul, savanyú 
közeg jelenlétét jelezve. A  savanyúság legerősebb kevéssel a gyökérkúp  
mögött, a gyökérszőröknél, de seholsem erősebb pH =  3.6—3.7-nél, tényleges 
talajoknál pedig valószínűleg még ennyi sem! Ilyen aciditásnál a gyökerek 
vajm i kevés foszforsavat oldhatnak ki a közvetlen környezetüket alkotó 
m inim ális m ennyiségű talajból, semmiesetre sem annyit, m int a citrom 
savas oldással. Ne feledjük ugyanis, hogy a pH=3.6—3.7-es gyökérsavanyúság 
arány talanu l kisebb talajm ennyiségre terjed ki, m int amennyivel a fenti 
kisérlethez viszonyítva a citrom savas oldást végezzük. Ebből a kísérletből 
is azt következtethettem, hogy az oldáseffektust egy annál jelentékenyebb 
másik effektusnak, nevezetesen a kicserélési effektusnak kell tám ogatnia.

Módszert kellett tehát kidolgozni a kicserélhető foszforsav m eghatá
rozására. Aniont anionnal kell kicserélni, erősen adszorbeálódó aniont még 
erősebben adszorbeálódó, vagy pedig nagym ennyiségű anionnal. Ez a fel
adat nem bizonyult könnyűnek. Számolni kellett azzal is, hogy ha sikerülne 
is a foszforsavat kellően kicserélni, a talaj földféméi és alkáli földféméi 
(főképpen az ionális Ca • • és M g'-) azt újból csapadékba viszik. A kicserélt
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foszforsav tehát nem m aradna oldatban és így nem volna a talajtó l elkülö
níthető. Gondoskodni kellett ezért a Ca •' és Mg • • igen erős lekötéséről is, 
hogy a kicserélt foszforsav oldatban maradhasson. Nem lehetett azonban 
figyelmen kívül hagyni az analitikai szempontokat sem, tehát nem lehetett 
— egyebektől eltekintve — olyan vegyületeket használni a foszforsav kicse
rélésére, amelyek viszont a kism ennyiségű foszforsav analitikai m eghatáro
zását teszik nehézzé, vagy lehetetlenné.

Hosszas kísérletek u tán  sikerült egy, az összes igényeket kielégítő, 
nagyon alkalm as vegyíiletet találnom  a foszfosavkicserélés céljaira az 
am m onkarbonát (NHOsCOa alakjában. A szénsavion ugyan nem nagyon erő
sen adszorbeálódik, de ammonsója oldhatósága elég magas ahhoz, hogy 
kellő térfogatban nagy m ennyiséget lehessen belőle alkalmazni. A sok 
COj’-ion egyúttal erősen leszorítja a C a ' '  és Mg • • oldhatóságát is és így 
szabaddá teszi az oldatot a kicserélt foszforsav számára. Az amm onkarbo
nát legkitűnőbb analitikai tulajdonsága mégis az, hogy vizes oldatát bepá
rolva, a só feleslege m aradék nélkül eltávozik, ami a csekély m ennyiségű 
foszforsav pontos m eghatározását egészen szokatlan mértékben könnyíti 
meg. Last not least: erre a célra a purissimum-minőség teljesen tiszta és 
igen olcsó is.

A COs’-iont (ill. a HCO!,.-iont) m ár évtizedek óta használják ágensül 
foszforsav m eghatározásokkal kapcsolatban. Ide tartozik a módszerek hosszú 
sora, pl. W. W olf szénsavasvíz m ódszerétől1 1873-ból, egészen E. Rauter- 
berfj m agnézium bikarbonátos módszeréig 13 1934-ből, tehát napjainkig. Ezen 
módszerek elgondolása azonban lényegesen más, mivel nem az összes köny- 
nyen felvehető foszforsavat határozzák m eg,-hanem m integy a fosztorsav 
m obilitását vagy éppen az oldható foszforsavat. (Pl. Rauterberg.) Velük 
szemben én az összes kicserélhető foszforsavat törekedtem m egállapítani, a 
kicserélhető kálihoz hasonlóan.

Feltevésem az volt, hogyha egy bizonyos mennyiségű ta la jt újabb és 
újabb ammonkarbonát-m ennyiségekkel kilúgozok, az egyes kirázásokban 
fokozatosan csökkenő foszforsavmennyiségeket fogok találni, sőt a végén 
m ár semmit sem. Az egyes kirázásokban ta lá lt foszforsavmennyiségeket 
összeadva, megkapom az összes kicserélhető foszforsavat. Ezen eljárás ered
ményéhez képest akartam  a módszer végleges a lak já t m egállapítani. Fel
tevéseim csaknem teljesen valóra váltak, am int a 3. táblázat eredményei 
m utatják .

3. sz. táblázat. Kicserélhető P 2Os mennyisége ismételt kirázásokkal.
Tabelle Nr. 3. Ausgetauschtes P206 mit wiederholten Ausschüttlungen.

T a b le  N r. 3 . E x c h a n g e a b le  P 20 5 b y  r e p e a te d  e x tr a c t io n s .

Boden No. N. 101. je lz é s ű  ta la j  
S o il  sa m p le  N . 101 .

P 20 6 (N eu b au er) =  6 . 8 8  m g / 100  g

Boden No. P. j e lz é s ű  ta la j  
S o il  sa m p le  P.

P20 5 (N e u b a u er ) =  4 .1 2  m g /1 0 0  g

K ir á z á s  so r 
s z á m a

No. d. Aus- 
schüttelung 

N r. o f  
e x tr a c t io n

100 g  ta la jr a  

m g  P 20 6

pro 100 g 
Boden

to  10 0  g  o f  s o i l

ö s s z e a d v a  

addiert 
to ta l  (added)

K ir á z á s  so r 
s z á m a

No- d. Aus- 
schüttelung 

N r. o f  
e x tr a c t io n

10 0  g  ta la jr a  

m g  P 20 6

pro 100 g 
Boden

to  1 0 0  g  o f  s o il

ö s sz e a d v a  

addiert 
to ta l (added)

1 . 1 0 .9 6 1 0 .9 6 1 . 1 1 .1 5 1 1 .1 5
2 . 6 .3 2 1 7 .2 8 2 . 4 .3 6 1 5 .5 1
3 . 3 . 4 6 2 0 .7 4 3 . 2 .8 9 1 8 .4 0
4 . 3 . 7 0 2 4 . 4 4 ! ! 4 . 0 . 7 4 1 9 . 1 4 ! !
5 . 2 .0 3 2 6 .4 7 — — —

6 . 2 .0 7 2 8 .5 4  g — — —
7.

2 hón. állás után 6 .5 5 3 5 .0 9
5 .

2 hőn. állás után 4 . 4 9 2 3 .6 3
nach 2 M onaten nach 2 Monaten
alter 2 months after 2 months
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A harm adik táblázatbeli kísérleteknél 30 g r ta la jt 900 cm3 10%-os 
am m onkarbonáttal 2 egym ásutáni napon 1—1 órát rázattam . majd megszűr
tem. Az oldat redős szűrőn is kitűnően szűrhető. A szűrletből 850 cm3-ben 
határoztam  meg a foszforsavat (lásd alább.) A m aradékot a szűrővel együtt 
ú jra  900 cm3-re töltöttem  fel 10%-os am m onkarbonáttal, ú jra  rázattam , 
szűrtem, így kaptam a 2. szűrletet és így tovább. Az N. 101. jelzésű talaj 
világosbarna mésztelen nyirok, a P-jelzésü ta la j mésztelen fekete réti 
agyag volt. A ta la j m észtartalm ával járó  esetleges komplikációk elkerülé
sére kezdetben mészmentes ta la jokat vizsgáltam.

A 3. táblázat adataiból nyilvánvaló, hogy a könnyen kicserélhető fosz
forsav kb. az első 4 kirázásban k ijö tt a talajból. A lig kétséges, hogy az 
u tána következő kirázások — így a 2 hónapi állással készült kioldás is — 
csak a ta la j nehezen oldható, fel nem tá r t  foszforsavának lassú oldódását, 
a könnyen kicserélhető foszforsavnak a fel nem tá rt foszforsav-rezervoárból 
való lassú u tánpótlását m utatják. A könnyen kicserélhető — röviden: kicse
rélhető, m ert hiszen minden ion utolsó nyoma is kicserélhető — foszforsav 
értéke ennek értelmében az N. 101. ta la jnál kb. 24 mg, a P -ta la jnál kb. 19 mg 
P 2O5 100 g talajban. Egészen éles h a tá rt a kicserélhető foszforsavra nem le
het m egállapítani, éppen a lassú utánpótlás m iatt, de nem is szükséges, 1—2 
mg pontosság teljesen elegendő.

A módszer végleges a lak ját most m ár ahhoz szabtam, hogy egy kirá
zásban kapjam  meg a kicserélhető foszfor sav egész m ennyiségét. Em ellett 
azonban számos más praktikus követelményt is igyekeztem összeegyeztetni 
az új módszerben, amely mai form ájában a következő:

5.55 g légszáraz, 2 m/rn-es sz itán  á tm en t ta la jt  1000 cm 3 10%-os (NH 4)2C0 3-taj 
2 eg y m ásu tán i napon 2—2 ó rá ig  ráza tu n k , redős szűrőn m egszűrjük . H a első rá tö l
tésre  nem lenne egészen tisz ta  a szűrlet, egyszer fe ltö ltjü k . A  szűrlet 900 cm3-ét 
( =  5 g ta la j) nagyobb porcellánesészében szá raz ra  páro lju k , kevés 1.1 fa jsú ly ú  
sa lé trom savval a szárazm aradéko t középre m ossuk, a szerves a,nyagok roncso lásának  
előseg ítésére  n éh án y  csepp P e rh y d ro lt teszünk hozzá, ú jra  sz á raz ra  p áro lju k  és a 
salétrom sa,vas-hidrogénperoxidos kezelést m egism ételjük . Most kb. 10—11 cm á t
m érőjű  porcelláncsészébe a sa lé trom savas m aradéko t q u a n tita tiv e  átm ossuk
és a sa létrom savas-perox ides kezelést még 1—2 -szer m egism ételjük , am íg  a
m aradék  kevés fg =  1 .1 -es sa lé tro m sav v á’ felvéve teljesen tiszta  és színtelen, 
vagy egy kevés vastó l legfeljebb gyengén  sá rg a . Ú jólag  b eszárítv a  most 
olyan oldat 10 em3-ét tö ltjü k  a csészébe, am ely  o ldat lite ren k én t 330 g  k rist. 
am m o n n itrá to t és 130 cm3 HNOr-at (fs =  1.4) ta rta lm az . A m aradéknak  ezzel m elegítve 
sim án fel kell oldódnia. Az o ldato t apró, legfeljebb 4 cm á tm .-jű  körlapból készült 
szűrőtö lcséren  100 cm3-es k is heng erp o h árb a  szű rjük  és három szor 5—5 cm 3
fo rró  deszt. vízzel a csészét gondosan u tán a  m ossuk. A  foszform olybdát 
lev á lasz tásá ra  előkészíte tt o ldat teh á t 25 cm3 té rfo g a tú . A  csapadék levá lasz
tá sa  az 1. oldalon le ír t módon, de 10 cm 3 lecsapószerrel tö rtén ik . M inthogy 
úgyszólván sem m i zavaró  an y ag  n incs az o ldatban, a csapadék nagyon  szépen vá lik  
re, m ég a csak néh án y  m illig ram os csapadékok is abszolút jól m érhetőek. A kap o tt 
csapadék-m illig ram okat 0.03425 PsO s-csapadék-faktorral és m ég 20-szal, összesen teh á t 
0.685-tel szorozva P 20.-,-mg-okat kapunk  100 g ta la jra  vonatkoztatva, (m inden m g csa
padék teh á t kb. 0.7 m g kicseré lhe tő  PaOs-nek felel meg). A  m ódszer a n a litik a i pontos
ságai legalább  is 0.5 m g P 2Or, per. 100 g ta la j, de ennél á lta lá b an  inkább  jobb.

Ezen előírás szerint készítve a kicserélhető P 2O5 értéke az N. 101. ta 
la jra  vonatkozólag 23.6 mg, a P -ta la jra  20.1 mg, az ism ételt kirázásokkal 
m egállapított 24.44, ill. 19.14 mg-os értékekkel igen jól megegyezően 
(3. táblázat).

M ielőtt az éppen leírt módszerrel nyert néhány eredményt ism ertet
ném, foglalkoznom kell egy kísérlettel, amely — véleményem szerint — a 
módszerre, de egyéb foszforsav-módszerekre vonatkozólag is elvileg döntő 
jelentőségű.

A rról van ugyanis szó, hogy a Neubauer-f. módszerrel, továbbá 1%-os 
citrom savval és az új módszerrel is m egállapítottam  egy nyersfoszfát 
(Peble-foszfát) könnyen felvehető PaOs-tartalmát. A Neubauer-kisérlétnél 
10 g őrölt nyersfoszfát és 90 g Neubauer-finomhomok keverékét tekintettem  
,,ta la j“-nak és így végeztem el előírás szerint a N eubauer-kisérletet. A gyöke-
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rek kim osásánál nehézséget okoznak az erősen tapadó finom foszfát-szem
csék, ezért ez a vizsgálat csak jó-közelítő értékeket szolgáltat. Ez azonban 
jelen esetben nem baj, m inthogy a N eubauer-kisérlet kb. 120 mg felvehető 
PiOö-ot eredményezett 100 g nyersfoszfátra vonatkoztatva, míg az 1%-os cit
rom savas kioldás 22780 mg-ot (22.78%), tehát kb. 200-szor nagyobb értéket. 
Ebből a kísérletből nyilvánvaló, hogy a citrom savas módszer — de m in
den más savas kioldó módszer is — tulajdonképen hatásm ódjában, elvileg 
különbözik a növényfiziológiai Neubauer-módszertől. E lvi döntésre nyílt 
tehát könnyű alkalom az új módszerre vonatkozólag, hogy számértéke vájjon 
a Neubauer-kisérlethez, vagy a citrom savas oldáshoz fog-e közelebb állni. 
A kisérlet azt igazolta, hogy az új módszer elgondolása logikus és helyes 
volt, amennyiben 100 g nyersfoszfátra vonatkoztatva 165 mg kicserélhető 
PaCE-öt eredményezett, tehát az adott viszonyok között igen jól egyezett a 
Neubauer-értékkel, legalább is nagyságrendben. Hasonló az eset a vizsgált 
Gafsa-foszfátnál (4. tábl.).

E z az egyetlen kísérlet most már két irányban döntő jelentőségű.
Először is bizonyítottnak tek in thetjük azt, hogy a foszforsav és káli, 

de velük együ tt bizonyára a többi tápanyagok felvétele is a gyökerek által 
lényegében a kioldásnak nem a savas feloldási, hanem q, kicserélési típusá
hoz tartozik.

Másodszor gyakorlati módszer és gyakorlati ú tm utatás ju to tt birto
kunkba ezen effektus mérésére, nemcsak a talajok, hanem a m űtrágyák, 
stb. számára is.

Most m ár szinte csak mellékesen jegyzem meg, hogy egy szuperfosz
fá t citrom savas PaOa-je 1 3 .9 3 %  volt, kicserélhető PsOs-je pedig 16 .8 0 %  (1 :1 0 0 0  
arányú  kirázásokból), vagyis magasabb. A z ú j módszer tehát a m űtrágya
értékelést is valóban új alapokra fogja helyezni.

Ezek után  bizalomteljesebben fogjuk nézni a 4. táblázat szám adatait, 
amelyek néhány ta la j könnyen felvehető foszforsavának N eubauer-szerinti,

4. sz. táblázat. Néhány talaj könnyen felvehető foszforsava Neubauer-sz., 
Lemnierinann-sz. és a kicserélési eljárással.

Tabelle Nr. 4. Aufnehmbare Phosphorsäure einiger Böden nach Neubauer, nach Lemmer- 
mann und nach der Austauschmeihode.

T a b le  N r . 4 . T h e  r e a d i ly  a v a ila b le  p h o sp h o r ic  a c id  o f  s o m e  s o ils -  d e te r m in e d  b y  th e  N e u b a u e r ,  
L e m m e r m a n u  an d  e x c h a n g e in g  m e th o d s .
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« 1 /4
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N e u b a u e r
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nach -  a f t e r

N e u b a u e r
s z e r in t

n a c h  -  after 
L e m m e r -  

m a n n  
s z e r in t

nach -  a f te r

K ü h n
s z e r in t

1 . b a rn a  n y ir o k 0 6 . 9 2 0 . 8 2 3 . 6 5 . 9 0 +  1 .0 0
2 . r é t i  a g y a g 0 4 .1 4 . 9 2 0 .1 5 .0 2 -  0 . 9 2
3 . (C 0 5 . 2 7 . 5 2 1 - 5 5 .3 7 — 0 . 1 7
4 . « 0 0 . 4 0 . 6 5 . 4 1 .3 5 — 0 . 9 5
5 . lö s z 1 2 .2 1 3 .2 — 4 0 . 3 1 0 .0 7 +  3 . 1 3
6 . « 1 0 .1 1 2 .0 — 4 1 .1 1 0 .2 7 +  1 .7 3
7 . p h il l i tm á lla d é k 0 1 6 .4 6 2 .1 8 4 . 2 2 1 .0 5 — 4 .6 5
8 . « 0 2 0 .9 7 3 .0 9 2 . 6 2 3 .1 5 — 2 .2 5
9 . m e s z e s  h o m o k 2 . 3 1 .5 ? 7 . 5 1 .8 7 —  0 . 3 7

1 0 . « 2 . 7 0 . 9 7 - 8 5 . 7 1 .4 2 — 0 . 5 2
1 1 . b a z a ltm á lla d é k 0 6 . 6 2 1 . 9 1 9 .2 4 . 8 0 +  1 .8 0
1 2 . « 0 0 . 8 8 . 6 8 . 2 2 . 0 5 —  1 .2 5
1 3 . s a v a n y ú  h o m o k 0 3 . 8 1 8 .1 1 8 .8 4 . 7 0 —  0 . 9 0
1 4 . (( 0 4 . 2 1 6 .1 1 9 .3 4 . 8 2 —  0 . 6 2

1 5 . P e b le - fo s z fá t 7 . i  I kb . <  12 0 2 2 6 8 0 165 41 < 7 9
1 6 . G a fs a - f o s z fá t 2 1 .4 kb . <  5 0 1 4 5 4 0 1 45 3 6 < 1 4



202

citrom savas (Lemmermann-sz.) és az új eljárással készült m eghatározását 
á llítják  elénk.

A 4. táblázatot most m ár csak röviden kommentálom. Jól látható a 
Neubauer- és ,Jk K ühn“-értékek teljes parallelizmusa,  különösen ha figye
lembe vesszük, hogy a Neubauer-értékek pontossága csak 1—2 mg. Ezzel 
szemben a citrom savas értékek több helyen szabálytalanul ingadoznak, 
a Peble-foszfátnál pedig 2 nagyságrenddel  eltérő eredményt m utatnak.

Különösen figyelemreméltó az ú j eljárásnak az a technikai előnye, 
hogy mindenféle, meszes vagy savanyúi talajra is teljesen egyformán alkal
mazható. míg pl. a citrom savas módszer erősen meszes talajokra eleve 
alkalm atlan.

Abban a tényben, bogy a Neubauer-kisérlet rozsnövénykéi a talajbeli 
kicserélhető foszforsavnak csak kb. Vi-részét vették fel, újból m egm utatko
zik a foszforsavnak a kálinál jóval csekélyebb talajbeli mobilitása. A Neu
bauer- és „Vi K iihn“-értékek egymásközti aránylag  csekély ingadozásait 
részben a foszforsav m obilitásának kisebb eltérései is okozhatják.

A P -talaj kicserélhető foszforsava 20.1 mg, ezzel szemben Neubauer- 
foszforsava 4.12 mg, sőt még 20—40 g talajból is csak kb. 9.9 mg (1. tábl.). 
A foszforsav m obilitása tehát valóban oly csekély, hogy a gyökerek még az 
aránylag  sűrűn behálózott 20 g-os Neubauer-ültetésből is a kicserélhető 
foszforsavnak 17 nap ala tt csak kb. a felét tud ták  felvenni.

Végeredményben az új módszerrel nemcsak elvi szempontból hatol
tunk előbbre a ta la j és növény egymáshoz való viszonyának kutatásában, 
hanem  végre egy olyan gyakorlati e ljárást is nyertünk benne, amely bár 
tisztán kémiai módszer, mégis a Neubauer-metódussal, tehát egy növény
fiziológiai módszerrel egyező eredményeket szolgáltat. Ezt a körülm ényt 
egészen bizonyosan később még behatóbban fogjuk tudni értékelni. Egyelőre 
m ár az is nagy nyereség, hogy a technikai töm egvizsgálati praxisban n 
drága és körülményes Neubauer-módszert minden további nélkül egy annál 
sokkal kényelmesebb, gyorsabb, megbízhatóbb és olcsóbb módszerrel tudjuk 
helyettesíteni.

M ár most kívánom megjegyezni, hogy az am m onkarbonát a kicserél
hető káli m eghatározására is — a módszer megfelelő m ódosításával — meg
felelőnek látszik. Az erre vonatkozó kisérletek most vannak folyamatban.

A to liam ra kívánkozik itt a mai ta la jtan  egy súlyos fogalmi tisztázat
lanságáról néhány szót ejtenem. Ez a fogalom zavar m ár eddig is nagyon 
sokban h á trá lta tta  a ta la jtan  fejlődését és nem egyszer terelte terméketlen 
m ellékutakra.

Úgyszólván az egész mai ta la jtan  a „tápanyaghiány“, „tápanyagigény“ 
fogalma és m egállapítása körül forog. Ez a cél, amelyet minél egyszerűbben 
m egállapítani a kutatók legszebb álma. Vigyázzunk! A mai ta la jtan  a táp
anyaghiányt így értelmezi: „Okoz-e valam ely tápanyag adagolása termés- 
többletet vagy nem? Ha igen: „tápanyagigény“ áll fenn. A „tápanyagigény“ 
legfőbb bizonyítéka ma a terméstöbblet, ezért aztán nem is nagyon tudunk 
m it csinálni. pL azokkal az esetekkel, am ikor a „tápanyagpótlás“ termés- 
csökkenéssel jár. A m it a mai ta la jtan  „tápanyagigény“ a la tt ért, az nem az, 
hanem  „többtermelési lehetőség tápanyagadagolással az adott viszonyok 
között“, ami jelenthet komoly tápanyagigényt, de fennállhat e nélkül is. 
Am inthogy nem beszélhetünk tápanyaghiányról, pl. egy 200 kg-os hízott 
sertésnél, amelyet megfelelő körülm ények  között akár 300 kg-ra is felhizlal
hatunk. Nyilvánvaló, hogy a jól táp lált 200 kg-os hízott sertésnél „tápanyag
hiányról“ beszélni nevetséges volna, holott nála még egészen komoly „több- 
term elési lehetőségek“ rejlenek, fel a 300 kg-ig. „Tápanyaghiányról“ csak ott 
lehet beszélni, ahol a meglevő tápanyagkészlet a normális termés  kifejlődé
séhez sem elegendő. Ne ijedjünk meg attól, hogy a „normális term és“ nagyon 
relatív  fogalom. Minden vidéknek megvan a m aga „norm ális“ term ésátlaga, 
ami távolról sem esetleges mennyiség, hanem klim atikai, stb. körülmények 
eredménye. Ezen „norm ális“ term elési viszonyok szerint fognak változni az
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ahhoz szükséges tápanyagviszonyok k ritérium ai is. H a idővel, pl. emelkedne 
egy vidék term ésátlaga, gondosabb gazdálkodás, öntözés, stb. következté
ben, ezekkel együtt fognak a tápanyagkritérium ok is megváltozni. H a nem 
lehet mindenhol „m axim ális“ term ést elérni, ennek nem „tápanyaghiány“ 
az oka. B izonyára ezzel m agyarázható az a tapasztalás, hogy a német- 
országi viszonyokra m egállapított tápanyagigény-határszám ok a m agyar- 
országi ta la jokra  nem bizonyultak érvényeseknek.

Véleményem szerint még a szabadföldi kísérlet sem bizonyít a táp 
anyagigény mellett, vagy ellene. Lehet, hogy a szabadföldi tápanyagpót
lási k ísérlet negatív  eredménnyel jár, am ikor pedig a norm ális term ést 
illetőleg komoly tápanyagigénnyel állunk szemben; mégis hiába minden 
tápanyagpótlás, m ert a ta la jnak  és növénynek elsősorban valam i egyéb 
kell, pl. több víz, jobb fizikai állapot, gazdagabb baktérium flóra, stb., ame
lyeket nem vizsgáltunk, vagy amelyekről még egyáltalán nem is tudunk. 
M áskor viszont a szabadföldi kísérlet pozitív eredménye „tápanyagigényt“ 
jelez, holott az egyáltalán nem áll fenn, hanem az adott igen kedvező viszo
nyok között a tápanyagadagolás direkt vagy indirekt úton egyszerűen 
többterm ést tudott kicsalni a talajból. Gondoljunk a Liebig-féle dézsa don
gáira; más kérdés az, hogy pl. a káli dongája abszolúte alacsony-e vágj' 
csak viszonylag a legalacsonyabb és így további m agasítása a normális 
fölötti vízmennyiségeket tud a dézsában tartan i. Lehet viszont a kálidonga 
cores zen alacsony, m agasítása még sem vezet eredményre, m ert nálánál ala
csonyabb — ism ert vagy ismeretlen — dongája is van a dézsának. A mai 
tápanyagvizsgálati módszerek ellen talán  nem is hangzott volna el annyi 
kifogás, ha nem azt vártuk  volna tőlük, hogy a „többtermelési lehetőségre“ 
adjanak feleletet. A „többtermelési lehetőség“ m egállapítása nagyon sok
oldalú feladat, semmiesetre sem egy egyszerű tápanyagvizsgálatnak való. 
H a a mai módszereket így tek in tettük  volna, talán  m ár régen túl lennénk 
ra jtu k  és a ta la jtan  termékenyebb ku ta tási irányokba terelődött volna.

Nem merném tehát állítani, hogy az eddigi értelemben vett tápanyag
igénynek a szabadföldi kísérlet a legfőbb kritérium a. Lehet, hogy a táp 
anyagvizsgálat talán  éppen akkor m ondott igazat, am ikor a szabadföldi 
k isérlet ellene szól. Talán, am ikor a tápanyagvizsgálat tápanyagigényt á lla 
p íto tt meg, ez tényleg így is volt, bár a szabadföldi vagy akár az edény- 
k isérlet negatív eredm énnyel végződött. A ta la jtan  mai állása m ellett nem 
állítha tjuk  bizonyosan azt, hogy az adott kísérletben nem volt-e a Liebig- 
féle dézsának egy ism eretlen még alacsonyabb dongája? Már pedig az illető 
ta la j megítélése szempontjából ennek a legalacsonyabb dongának, vagyis a 
legfogyatékosabb termelési tényezőnek a qualitativ és quantita tiv  meg
ismerése szükséges a legelsősorban. Részemről ennek a m inim ális termelési 
tényezőnek pontos megállapítását tekintem  a rendszeres és szabatos talaj- 
vizsgálat legelsőrendű céljának (minimum-keresés). M inthogy a termés 
abszolút magasságát a legfogyatékosabb termelési tényező szabja meg első
sorban, azért a leghatékonyabb termelési beavatkozás is ezen az úton lehet
séges. Ennek az ismerete nélkül a többi faktorok ismerete és m inden más 
beavatkozás is m indig csak másodrendű jelentőségű lehet, bizonyos fokban  
csak „sötétben tapogatódzás“, sőt sokszor tán egészen hiábavaló is. A talaj- 
vizsgálatokban ennek a „m inim um -faktornak“ a felkutatása még nincs 
kidolgozva, ezért a „többtermelési lehetőséget“ ma még m indig csak adott 
esetekre, egy-egy bizonyos anyagra és m indig csak közvetlen kísérlettel 
tud juk  biztosan m egállapítani. Ezt az u ta t próbálják já rn i az irodalomban 
m ind gyakrabban jelentkező közvetlen tápanyagpótlási vizsgálatok és 
„relatív  dolgozási“ módszerek. Lehet, hogy a gyakorlat szám ára egyelőre 
ezekkel a módszerekkel több eredményt érhetünk el, m ert közvetlen választ 
adnak ilyesféle kérdésekre: „Az adott esetben egy bizonyos anyaggal érhe
tünk-e el többterm ést?“ Éppen ezért az ilyen eljárások nagyon is figyelemre
méltók. A gyakorlati talajvizsgáló állomásokon azonban a „beteg“ talajok 
vizsgálata kapcsán legtöbbször azt kell m egállapítani, hogy m i a baja a



talajnak, vagyis m i a legfogyatékosabb termelési tényezők sorrendje,  nem 
pedig azt, hogy pl. szuperfoszfáttal ad-e többtermést. A „többtermelési 
lehetőségnek“, pl. szuperfoszfáttal való kipróbálása a főkérdésre vonatko
zólag nagyon keveset mond. illetve a főkérdés megoldása szempontjából 
csak gyenge tapogatódzásnak számít.

A fentiek előrebocsátása u tán  m ár nem csodálkozhatunk azon, hogy 
összes eddigi „tápanyagigény“ módszereinket a gazdák egyrészt drágának, 
m ásrészt költségeikhöz képest ki nem elégítőnek tartják . H a a 70%-os ta lá 
lati biztonság a talajvegyészek szempontjából haladásnak is tekinthető, 
más szempontból meg kell értenünk a gazdák azon álláspontját, hogy drága 
pénzükért a ta lá la ti biztonság 70%-ában akarnak benne lenni, nem pedig 
a 30%-nyi tévedésben. A legtöbb gazdának nincs pénze nagyarányú talaj- 
vizsgálatokra, amivel a sa já t szám ára növelhetné a ta lá la ti biztonságot, 
sőt ma m ár — sajnos — bizalma is megcsökkent azokhoz, nem utolsó sor
ban éppen azért, m ert a talajvizsgálatok biztonságát tú l sokszor hallották 
annyira  felbecsülni, am ennyit a gyakorlati eredmények nem igazoltak.

A tápanyagvizsgálati módszerek m aradjanak meg annak, ami egyet
len céljuk és rendeltetésük: a talaj tápanyag-állapota kétségtelen m egálla
pításának. Csak így tudjuk a praxisban fellépő összetett problém ákat fel
oldani és lépésről-lépésre biztossággal meg is oldani. Végeredményben ez  a 
ta la jtan  igazi ú tja  és végleges fejlődési form ája, m ert ez az exakt módszer ,  
ha most még távolabbinak is látszik a cél ezen az fiton.

Összefoglalás.
A Neubauer-féle kísérletben 100 g-nál fokozatosan kevesebb ta la jt 

alkalm azva a gyökerek álta l felvett tápanyagok 100 g ta la jra  átszám ított 
m ennyisége fokozatosan nő, még pedig a kálinál aránylag  kevéssé (10— 
60%-kal), a foszforsavnál azonban rohamosan (az egy vizsgált esetben 
140%-kal). Ez a tény a káli és foszfor m obilitásbeli nagy különbségét bizo
nyítja. A Neubauer-kisérletben a gyökerek a kálit még 8—10 mm távolság
ból is csaknem tökéletesen kihasználták, míg a foszforsavat m ár 5—6 mm 
távolságból praktice egyáltalán nem voltak képesek felvenni. A kálifelvé
tel tehát m indig jóval nagyobb tömegű talajból történik, m int a foszforsav 
felvétele. A felvehető káli a kicserélhető kálival azonosnak bizonyult. A 
következtetés kiterjesztése a felvehető foszforsavra azt eredményezte, hogy 
sok (NHdaCO.-i-tal való kicseréléssel sikerült a ta la j felvehető foszforsavát 
az összes kicserélhető foszforsav alakjában m eghatározni és erre a célra 
egy kényelmes és pontos gyakorlati módszert is kidolgozni. Az ily módon 
m eghatározott foszforsav-értékek kb. négyszeresei a Neubauer-foszforsav- 
nak és azokkal — tehát egy fiziológiai módszerrel — m indig parallel men
nek. Az új módszer nyersfoszfátoknál is a N eubauer-kisérlettel egyezően 
m uta tja  azok m inim ális felvehető foszforsavtartalm át, míg a citrom savas 
módszer kb. 200-szor nagyobb értéket adott. A tápanyagok felvétele a ta la j
ból eszerint nem savas kioldási, hanem kicserélési effektus álta l történik. 
Az új módszer m űtrágyák vizsgálatára is alkalmas. Elm életi okok is amel
le tt szólnak, hogy a tápanyagvizsgálati módszereknek más jelentőségük 
van, m int am it ma nekik tulajdonítunk. A ta la jv izsgálat legelsőrendű cél
jának  a. legfogyatékosabb term elési tényezők sorrendjének m egállapítását 
kellene tekinteni.

Zusammenfassung.
Agrochemisches Laboratorium des 
Ung. Kgl. Ampelologischen In

stituts, Budapest, Ungarn.
Direktor: D esider D iczenty.

Untersuchungen zur Bestimmung 
des leicht aufnehmbaren Kali- und 
Phosphorsäurevorrates der Böden.

Von: Dr. St. K ühn.

Es wurde gefunden, dass die auf 100 g Boden umgerechnete Menge der 
von den W urzeln aufgenommenen Phosphorsäure und des Kalis bei den Neu
bauer-Versuchen successive ansteigt, wenn der Versuch m it successive weni-
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gei- Bodenmenge ausgeführt wird. Dieser A nstieg ist verhältnism ässig 
gering bei dem K ali (10—60%), recht bedeutend ist er aber bei der Phosphor
säure (in einem untersuchten Fall 140%). Dieser Befund beweist den grossen 
Unterschied in der M obilität des aufnehm baren K alis und der Phosphor
säure. Die W urzeln der Keimpflanzen der Neubauer-Ansätze konnten das 
K ali des Bodens noch in einer E ntfernung von 8—10 mm fast q uan tita tiv  aus
nützen; dagegen war die Phosphorsäure in der E ntfernung von 5—6 mm für 
die W urzeln praktisch  g a r nicht auf nehmbar. W enn auch nicht so ausge
prägt, ist es doch wohl sicher, dass die K aliaufnahm e der W urzeln sich 
immer aus einem grösseren Volum (d. h. Menge) Boden als die der Phosphor
säure vollzieht. Das aufnehm bare K ali ha t sich m it dem austauschfähigen 
K ali als identisch erwiesen. Diese Folgerung wurde auch fü r die Auffas
sung der aufnehm baren Phosphorsäure übernommen, hiedurch ist es m ir 
gelungen, die aufnehm bare Phosphorsäure in Form  der austauschfähigen 
Phosphorsäure durch A ustausch derselben m it viel (NHaLCOa zu bestim 
men und fü r diese Bestim m ung ein bequemes und genaues, praktisches V er
fahren auszuarbeiten. Die derart erhaltenen Phosphorsäurezahlen sind cca 
vierm al so gross, als die entsprechenden N eubauerw erte und verlaufen m it 
diesen letzteren — also m it einer physiologischen Methode — im m er parallel-. 
Auch bei Rohphosphaten gibt die neue Methode den geringen aufnehm 
baren Phosphorsäuregehalt derselben richtig  an, übereinstimmend m it der 
Neubauer-Methode, wogegen der Zitronensäureauszug cca 200-mal so hohe 
R esultate liefert. Die Aufnahme der N ährstoffe durch die Pflanzen aus dem 
Boden vollzieht sich also durch einen Austauscheffekt, nicht etwa durch 
saures Auslösen. Die neue Methode ist auch fü r die U ntersuchung der 
K unstdünger geeignet. Theoretische Erw ägungen sprechen dafür, dass die 
Methoden fü r die U ntersuchung der N ährstoffe der Böden eine andere 
Bedeutung haben, als die heute ihnen zugeschrieben wird. Als das Ziel 
der Bodenuntersuchung dürfte  die qualitative und quantita tive Bestim
m ung der in erster Linie m angelhaften W aehstum sfaktoren angesehen 
werden.

Summary.

Soil Laboratory of the Roy. Hung. 
Institute of Ampelology. Budapest, 

Hungary.
D irecto r: D esider D iezenty.

Investigations on the determination 
of the quantities of readily available 
potassium and phosphorus in soils.

B y: Dr. St. K ühn.

I t has been found that using gradually  decreasing amounts of soil to 
the Neubauer test, i. e. less than 100 gs, the amount of phosphoric acid and 
potassium taken up by the roots increases when calculated to 100 gs of the 
soil. A considerable difference can be observed between the increase of these 
two nutrien ts: that of the potassium  being com paratively less (10—60%) 
than  the increase of phosphorus (in the case of the one sample tested 140%). 
This proves the great difference of the m obility of these elements. The roots 
were able to take up potassium  almost to tally  even from a distance of 8—10 

mm while the phosphorus was not available from 5—6 mm. Potassium  is, 
therefore, taken from a considerable g reater volume of soil than phospho
rus. Available and exchangeable potassium  has been proved to be identical. 
Extending this conclusion also to the available phosphorus, it has been 
found th a t by treating  the soil with a large am ount of (NH^laCOs solution 
the available phosphoric acid could be determined by determ ining the total 
exchangeable phosphorus. A convenient and exact practical method could 
be developed for this purpose. The phosphorus figures given by this method 
are four times as high as the P^O.-,-values of the N eubauer test, and a con
stan t parallelism  between them — i. e. between values of the new and a 
physiological method — could be observed. Using row phosphates, the new 
method showed, in accordance with the Neubauer test, the small amounts of

K isér le tü g y i K özlem ények X X X V III. (1935.) 15
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available phosphorus present in them, while the citric acid method gave 
results being 200 times as high. From  these results it has been concluded that 
assim ilation of nu trien ts from the soil m ust be, therefore, effected by 
exchangeing processes and not by an acidic dissolution. The new method is 
also suitable for exam ining fertilisers. Theoretical considerations lead to the 
conclusion that methods for determ ining available nu trien ts have an other 
im portance than given them at present. They should be carried out to deter
mine the factors preventing p lant grow th and their order.

Irodalom. — Schrifttum . — Literature.
1 W. W olf:  L andw irtsohaftl. Ja h rb ü ch e r, 1873. I I .  S. 392. — 2 O. Schreiner und  

G. H. F ailyer:  „Die A bsorp tion  von Phosphaten  d u rch  den Boden“. Chem. Z en tra lb la tt, 
19Ü6. II . S. 549. — 3 G. H. F rays: „Die am m oniaklösliche P h o sphorsäu re  des Bodens“. 
Chem. Z entral b la tt, 1908. I I .  S. 92. — 4 A. de D om inicis: „A bsorption  der K ationen  und 
A nionen d u rch  den A ckerboden“. Chem. Z en tra lb la tt, 1915. I. S. 391. — 5 H. Neubauer 
und W . Schneider: „Die N äh rsto ff au f nähm e d e r K eim pflanzen  u. ih re  A nw endung auf 
d ie  B estim m ung des N ährsto ffgehalts der Böden“. Z tft. f. P flan zen ern äh ru n g , D ün
g u n g  u. B odenkunde, 1923. A. Bd. 2. S. 348—350. — 6 E. G ünther: „U ntersuchungen  über 
die K eim pflanzenm ethode von N eubauer“. Ztft. f. P flan zen ern äh ru n g , D. u. B., 1927. 
B. Bd. 6 . S. 502—506. — 7 K. B am berg: „U ntersuchungen  ü b er die chem. B estim m ung 
der B o d en fru ch tb ark e it“. Ztft. f. P flan zen ern äh ru n g , D. u. B., 1928. A. Bd. 11. S. 115— 
141. — 8 A. G ehring u. O. W ehrm ann:  „W eitere  U n tersuchungen  ü b er die B edeutung  
des K a lisä ttig u n g sg rad es  zu r E rk en n u n g  d er K a lib ed ü rftig k e it des Bodens“. Z tft. f. 
P flanzen ern äh ru n g , D. u. B., 1929. A. Bd. 13. S. 18—28. — 9 B. D irks u. F. Scheffer: 
„D er K o h len säure-B ikarbonatauszug  und  der W asserauszug  als G rundlage  zu r E rm itt
lu n g  der P h o sp h o rsäu reb ed ü rftig k e it der Böden“ . Landw . Ja h rb ü ch e r, 1930. Bd. 71. H ft. 
1. S. 73—99. — 10 A. H. M eyer: „E ntdeckung  von Phosphorsäu re  festlegenden B estand
teilen  im Boden. „Chem. Z en tra lb la tt. 1930. I I .  S. 447. u. 1599. — 11 P. V ageier u. F. 
A lte n :  „Böden des N il und  Gash“. Z tft. f. P flan zen ern äh ru n g , D. u. B. 1931—1932. 
Bd. 21—24. — 12 Loc. cit. 11. 1931. Bd. 23. S. 297. ff. — 13 E. R a u te rb erg : Löslichkeit 
und V erte ilu n g  der P hosp h o rsäu re  im Boden“. Z tft. f. P flan zen ern äh ru n g , D. u. B„ 
1934. A. Bd. 36. S. 270—282.



Műegyetemi Növényélet- és Kórtaui Intézet.
Ig azgató : Dr. K övessi Ferenc.

A d a to k  a P seu d o m o n a s tu m e fa c ie n s  é le t ta n i ism ere téh ez .
(1  képpel).

I r t a :  Dr. Schilberszky K áro ly , f

H a a virágos növényeken előforduló baktérium féle szervezeteket, 
m int fertőző tényezőket egym ással közelebbről összehasonlítjuk, akkor 
lényegesen eltérő hatásnyilvánulásokról győződhetünk meg, amennyiben a 
különböző szervezetek a gazdanövényeiken sajátlagos — élettani viselkedé
süknek megfelelő — elváltozásokat idéznek elő, amelyek jellegzetes alak
beli jelenségekkel is összefüggésben vannak. Ezenkívül továbbá a mono- 
és polyphagia különféle esetei, valam int az időszakonkint felmerülő epidé- 
miás viselkedések szintén figyelemreméltó szerepet visznek, amely körül
mények m indannyian — amennyiben míveleti növények forognak szóban — 
jelentékeny gazdasági károknak lehetnek az okozói.

Ebbe az utóbbi kategóriába sorolandók egyebek között a gubacsokat 
létesítő olyan szervezetek, amelyek életműködésük folyam án gazdanövé
nyeink fejlődésére hátrányosan hatnak, sőt sok esetben az elpusztulás 
okaivá válhatnak. Az élősködő baktérium félék eme sorozatában különleges 
helyet foglal el a Pseudomonas tumefaciens,  pathogen hatásán kívül úgy 
általános elterjedtségére nézve, valam int a gazdanövény-fajainak jelenté
keny sokasága m iatt is, amelyek között számos term esztett növény is van. 
Közelebbi adatokat óhajtok közölni ezen növénybetegségre vonatkozólag. 
Ez a pathogen szervezet különleges példája a polyphagianak, amelynek az 
a sajátlagossága, hogy úgy a kétszikű 1- és 2-nyári növényeken, az évelőkön, 
valam int nagyon sokféle — különféle éghajlatok a la tt tenyésző — fás növé
nyen fordul elő; ellenben teljesen ki vannak zárva a gazdanövények az 
Egyszikűek köréből.

A Pseudomonas tum efaciens  álta l okozott golyvás kinövések egym ás
tól távol álló rokonságú növényeken ismeretesek Európa, A frika, A m erika 
területein és valószínűleg a föld összes gyümölcstermő (Rosaceae!)  vidékein. 
A gazdanövényeknek eddig m egállapított magas létszáma időnkint való 
újabb felfedezések által szaporodik. A Pseudomonas  álta l lé tre jö tt dagana
tos vagy bütykös golyvák (a gyökérfejen való előfordulásuk m iatt „korona- 
gubacs“ =  crown-gall =  Krongalle =  gallé en couronne a nevük) felülete 
lehet síma vagy dudorodásos és a gazdanövények faja, kora és helyi körül
ményei szerint nagyon változatos méretűek és szerkezetűek. Többnyire a 
gyökérnyakon és a sekélyen fekvő gyökérágakon jelennek meg, azonban 
elegendően párás légköri viszonyok m ellett a földfeletti szárakon is k ifej
lődhetnek. Ha a golyvás csomók kivételesen mélyebben vannak a főgyöké
ren, akkor ezek fölött új, járulékos gyökerek keletkezhetnek, ami által a 
növényen a károsító hatás ellensúlyozva, csökkentve van; hasonló az eset 
akkor is, ha a kinövések az oldalgyökereken jelennek meg. Egyébiránt 
mennél későbbi a gyümölcsfa-csemeték fertőződése, annál kevésbbé forog 
fenn az elhalás veszélye, m indazonáltal a terméshozam alászállítódik. Ki 
kell emelni, hogy a kinövések alakbeli kifejlődése az illető gazdanövények 
szerint tetemes eltérésű lehet. Tehát ugyanazon élősködő szervezet hatása 
dacára, a gazdanövényfaj sajátlagos anatóm iai szerkezete és az ezzel kap
csolatos sejtbiológiai viselkedés az oka annak, hogy a  gubacsfejlődés folya

tó*
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mán a szövetek minősége nem minden tekintetben egyező. A P seu d o m o n a s  
tu m efa c ien s  a közönséges golyvaalakon kívül sűrű  gyökérhajképződéseket 
is okozhat, ú. m. egyszerűeket, gyapjas csomókat, seprőgyökérzetet, vala
m int légi gyökereket.

A fertőzés folyamán a baktérium ok a sebhelyet körülvevő nedvesség 
ú tján  a sejtközi hézagokba ju tnak, valam int magukba a sérült sejtekbe, 
ahonnét azután távolabbra terjeszkedhetnek. A sejtközökben való jelenlétük 
a határos sejtek falának gyenge sárgulását okozza. A gazdasejtek nyilván
valóan a sajátlagos anyagcserei termékek hatására, amelyek a sejtekbe 
diffundálnak, — miközben a sejtek épségben m aradnak, — gyors és meg
ismétlődő osztódásokra ind ítta tnak  és így a gubacsszövet létrejön.1 A fertő
zések következményeképpen tehát a tömeges osztódásokból jelentékeny kinö
vések tám adnak, amelyekben vegyesen gömbölyded és orsóalakú sejtek 
sűrű  tömegei vannak kialakulva, ahol azonban a vezetőelemek hiányoznak. 
A némely dudorból kivételesen kinövő járulékos rügy- és gyökérképződmé
nyek m indenkor a vele szomszédos rendes szövetből erednek, sohasem a 
hyperplasiás tumor-szövetből. Az olyan leveles hajtások és virágok azonban 
abnorm ális és gyenge alkotásúak, alig érnek el néhány cm hosszúságot. 
K alcium oxalát nagyobb mennyiségben látszik a gubacsszövetben össze
gyűlni, m int a rendes szövetben (R iker A . J.). Az állandószövetből rend
szerint nem szárm aznak gubacsi estek; a kelrépa ez alól kivétel. A golyva 
kiherélése után  némely esetben a sebhelyen utólagosan másodlagos golyva
keletkezés észlelhető, k ivált akkor, ha a prim är dudor k iirtása  ennek élénk 
növekedési időszakában történt. A teljesen kifejlődött golyvában, a befeje
ződött hypoplasiás alakulás u tán  előbb vagy utóbb belülről meginduló 
nekrózis következik be, amely centrifugális irányban tovább halad, ami 
különösen húsos golyvás kinövéseknél gyorsabb lefolyású.

A betegség átterjedése ugyanazon gazdanövénynek egyéb, olykor távo
labbi részeire, közvetlen fertőzés nélkül m etastasissal is bekövetkezhet. 
Amikor ugyanis virulens baktérium ok eredeti letelepedési gócpontjukból 
elszabadulnak és a szomszédos sejtekbe jutnak, akkor hosszabb pályán 
nyom ulhatnak tovább; ezen m igratio  folyamán azután a baktérium ok 
valam ely gátolás következtében összetorlódnak, ahol a felgyülem lett bak
térium telep aktiv itásba lép és ezen a helyen ríj kinövés keletkezik. Ezzel 
a lehetőséggel az elsődleges fertőzési helytől kiindulólag távolabbi helyeken 
is képződhetnek gubacsok, amelyek közbenesőleg abnorm ális szövetek által 
kötegszerűen vannak az elsődleges fertőzési gócponttal összeköttetésben 
(E. F. Sm ith). Az így keletkezett dudoros kinövések közötti távolság a 
körülményekhez képest különféle lehet; az egyik esetben pl. a paradicsom 
növényen 18 cm-nek felelt meg.1 2 Ez a terjeszkedési mód alkalm ilag a szár
ból a levélbe, vagy a főgyökérből a szárba történhetik, am ikor így elszige
telten jelennek meg a gubacsok. Az ilyen kétféle eredetű golyvák között 
tehát pathogen folytonosság van, amennyiben a közbeeső sejtcsoportokban 
a baktérium ok m egszakítás nélküli m igratiója állapítható meg.

E uró p áb an  az első betegségi eset 1853-ban3 4 5 a szőlőtőkén v á lt  ism eretessé. Am e
rik áb a n  1892-ben W o o d w o rth 4 te re lte  reá  a figyelm et, T. Cavara, J . W . Toum ey  és 
Hedgcock  v izsg á lták  a fertőzési fo lyam ato t. V . T rev isan  (1889) nevezte el először a 
szervezetet: B acillus ampelopsorae. T. Cavara5 a  szőlőgolyvák b ak térium aibó l t is z ta 
tenyészeteket lé te síte tt, am elyeknek a b eo ltásával pozitív  eredm ényeket é rt el. 
G. Scalia  (1903) a rózsaszárakon  ta lá lt  szervezetet B acillus rosarum -nak  nevezte. 
U. B riz i  (1907) a n y á rfa  g o ly váiban  ta lá lt  szervezetnek a B acillus popu li nevet adta).

1 R iker , A . J .:  Some re la tio n s of the  crow n-gall organism  to  its  host tis su e ; 
Jo u rn . A gr., 1923, p. 119.

2 E. K ü ster:  Oberhessen. Ges. fü r  N a tu r- u. H eilkunde, 1925, p. 7.
3 E. Fahre  e t F. D unai: O bservations su r  les m alad ies reg n an te  de la  V ig n e t 

B ull, de la  Soc. C entr. d ’A gr. du D épart. de l’H érau lt. vol. 40, 1853.
4 Cajl. A gr. Exp. S ta t. Bull. No. 99.
5 Tuberculosi della v ite ; Le S tazioni Sperim . A gr. I ta l., vol. 30, 1897, p. 483-
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A  téves elnevezés D endrophagus globosus J . W . T o u rn ey-tői szárm azik . Utóbb azu tán  
B a cter iu m  tum efac iens  névvel jelö lték , míg- végre  a  vá ltozatos n o m enk la tú rá i elneve
zések u tá n  a ren d sze rtan ilag  beigazolt Pseudomonas tum efaciens  nevet á lla p íto ttá k  
meg. (E. F. Sm ith , 1911.) Á lta la  m in teg y  40 fa ja  a gazdapövényeknek (18 növény
családból) v an  em lítve, apnely szám  azonban azóta, ú jab b  felfedezések révén, je len 
tékenyen m egnövekedett. M esterséges fertőzési k ísérle tekkel tö r té n t á tv ite le  idegen 
családok génuszaii között szám os ese tben  p o zitív  eredm ényeket ad tak .

Az a lább i fe lsoro lásban  am a növénycsaládok képviselői fo g la lta tn ak , am e
lyeknél ú g y  a  term észetes körülm ények között, v a lam in t a m esterséges fertőzések 
á lta l lé tesü ltek  golyvás k inövések .6

Salicaceae: Populus canescens, P. deltoideus, S a lix  babylon ica, S. a lba  
(K. Sch ilberszky), S. ro sm arin ifo lia  (K. Sch ilberszky).

Jug landaceae: P te ro ca ry a  frax in ifo lia , Ju g la n s  reg ia .
Fagaceae: C astapea sa tiv a .
M oraceae: M orus alba, H um ulus lupulus.
Chenopodiaceae: B eta  vu lg aris .
Ranunculaceae: P aeo n ia  (Dr. W hetzeU ).
C aryophyllaceae: D ian th u s caryopby llus .
C ruciferae: B rassica  o leracea, B. napus, R aphanus sa tivus.
Resedaceae: Reseda.
Crassulaceae: B ryophyllum  calycinum , Sedum.
Saxifragaceae:  R ibes g ro ssu la ria , R. ru b rum .
Rosaceae: C ydonia v u lg aris , P iru s  com m unis, P . m alus, P . au cu p aria , P. 

to rm in a lis , R ubus idaeus, Rosa spp., P ru n u s  arm en iaca, P r. dom estica, P r. am ygdalus, 
P r .  persica , P r. avium , P r. ceratsus.

Legum inosae: M edicago sa tiva , T rifo lium  repens, T. p ra tense , L a th y ru s  
odoratus.

Geraniaceae: P e largon ium  roseum , P. zonale (K. Sch ilberszky).
Tropacolaceae: T ropaeolum  m ájus.
E uphorbiaceae: M anihot u tiliss im a  (Ch. E. Owens), R icinus com m ünis, 

E u p h o rb ia  helioscopia (K. Schätzei).
A nacardiaceae: M ang ifera  in d ica  (Ch. E. Owens).
B alsam inaceae: Im p a tien s  (Ch. E. Owens).
V itaceae: V itis  spp. (europ. et am er.).
M alvaceae: Gossypium .
P assifloraceae: A denia, P ass iflo ra .
Begoniaceae: B egonia.
Cactaceae: O puntia.
M yrtaceae: E u calyp tus.
Oenotheraceae: F u ch sia  (Ch. E. Owens).
U m belliferae: D aucus caro ta , P as tin aca  sa tiva .
Ericaceae: A rb u tu s unedo. •
Ebenaceae: D iospyros K ak i, D. Lotus.
Oleaceae:7 F ra x in u s , L ig u stru m  (Pape).
Apocynaceae: N erium  oleander (K. Schätzei).
Polemoniaceae: Phlox.
Labiatae: S a lv ia  (Ch. E. Owens), Coleus (Ch. E. Owens).
Solanaceae: Solanum  lycopersicum , S. tuberosum , N ico tiana  tabacum , P e tu n ia  

h y b rid a  (W . M agnus, K. Sch ilberszky).
C aprifoliaceae: L onicera  caprifo lium , L. japon ica  va r. H a lle rian a .
Compositae: B eilis perenn is, H e lian th u s an nuus (Ch. E. Owens, K. Schätzei), 

D ah lia  v a riáb ilis , C hrysan them um  coronarium , Ch. coccineum , Ch. fru tescens, Ch. 
leucan them um  var. p innatifidum , T ragopogon p o rrifo liu s, C alendula.

Ezen felsorolásból kitűnik, bogy a legtöbb hajlam os génusz a Rosa
ceae, Solanaceae és Compositae növénycsaládokban fordul elő. H a az elő
sorolt gazdanövényeket rendszertani szempontból tekintjük, akkor meg
állapítható  az a szembeötlő eset, hogy dacára ezen élősködő szervezet nagy

6 A hol a növénynevek u tá n  n incsenek a k u ta tó k  nevei feljegyezve, m indenü tt 
E. F. S m ith  értendő.

7 Olea europaea  csupán a Pseudom onas Savaston i E. F. S m ith  fertőzés á lta l 
lé tesít golyvás kinövéseket. A  Pseudom onas tum efac iens  á lta l való fertőzésekre  az 
o la jfa  nem  hajlam os. Ez a neg atív  b io lógiai viselkedés a  Pseudom onas tum efaciens- 
szel szemben szin tén  egy ik  b izony ítéka  a  ké t Pseudom onas fa jb e li különbözőségének.
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m érvű polyphagiájának, ilyen eredetű golyvás képződmények sem az Egy
szikűek, sem a N yitvaterm ők körében nem fordulnak elő természetes körül
mények között, valam int mesterséges fertőzési kísérletekkel sem indíthatók 
gubacsképződésre. Ámbár ilyen irányú  kísérletek némely egyszikű génu- 
szokkal (Allium , Tradescantia, Calla, Mönstera) m egtörténtek, azonban m in
den egyes esetben negatív eredménnyel. A megfelelő gazdanövények sa já t- 
lagos eytológiai viszonyaival van összefüggésben ezen baktérium ok élettani 
viselkedése, amelynek a kizárólagossága egyedül a kétszikű növényekre 
szorítkozik. A Psetidomonas tumefaciens esetében tehát határozott ellenálló
sági viselkedés ismerhető fel, amely szerint az Egyszikűek osztályában és a 
Nyitvaterm őkdíörében az erre való hajlam osság kizártnak tekintendő. Ennek a  
viselkedésnek annyival is inkább van jelentősége, mivel a nagyszámú gazda
növények között nagyon 6ok míveleti növény van kitéve a golyvásodásnak. 
A gubacsos kinövések az egyes gazdanövényekhez képest heteromorfizmust 
áru lnak el, amely a sajátlagos eytológiai viszonyokkal és az ezekkel kapcso
latos szövetalakulásokkal van összefüggésben. Ha a sokféle gubacs-minősé- 
gek sorozatát egymással összehasonlítjuk, akkor közöttük alak-típusokat 
lehet megkülönböztetni; azonkívül ezen típusokon belül — a gazdanövények: 
szerint — megfelelő finomabb morfológiai eltéréseket is lehet felism erni- 
M egkísérlem ezen gubacs-típusok áttekintő ism ertetését az alábbiakban.

A )  Egy- és kétnyári növények.
1. Típus: Gubacsok dúslevüek-húsosak, alaktalanok, felülről lapítottak,. 

kifejlődött állapotban 6—10 cm vastagok vagy túl, olykor 4—10 mm vastag,, 
kerekded vagy szögletes, sűrűén csoportosuló egyes-gubacsokká osztottak» 
közben egyenlőtlenül mély barázdákkal (Beta vulgaris).

2. Típus: Gubacsok hosszúkás-gömbölyűek, dúslevüek. mind a két 
oldalukon többé-kevésbbé lapítottak, osztatlanok és nem barázdáltak, gyengén 
hullámos felülettel; m éret 4—5X2.5—3.5 cm, olykor tú l (Tragopogon porri- 
folius).

B) Évelő növények.
1. Típus: Gubacsok paraszerűek, egységesek vagy kevés egyes-guba

csokká osztottak, amelyek némelyike túltengő m éretű; gömbalakúak, dudo
rosság híjával, érdes felülettel (Chrysaínthemum).

2. Típus: Gubacsok paraszerűek, szabálytalan gömbalakúak, tom píto tt 
kiemelkedésekkel (2—4 mm) fedve, olykor finoman szemecskés (Pelargonium).

C) Fás növények.
1. Típus: Gubacsok kerekdedek, fásodottak, csaknem simák, némileg 

érdes felületüek, sekélyen gödörkések, dudorodások nélkül (Pirus malus).
2. Típus: Gubacsok paraszerűek, szabálytalan csomóalakúak vagy goly- 

vások, számos különféle mélységű barázdák m iatt egyenlőtlen virágkelhez 
hasonló részecskékre osztott, egyébként sima felületű (V itis ).

3. Típus: Gubacsok fásak (többnyire a gyökérnyakon), szabálytalan 
golyócskákból álló. szedergyümölcsszerüen konglom erált kinövések (Prunus 
persica).

4. Típus: Gubacsok paraszerűek, m ajd fásodottak, golyó- vagy tojás- 
alakúak, ellipszoid, többé-kevésbbé lapított, finoman szemölcsösek vagy éles
késen szemecskés felülettel, érdes tap in ta túak  (Cydonia).

Á ttérek *  a P seu d o m o n a s  tu m efa c ien s  s z e r v e z e t te l v é g z e t t  b e o ltá so s  
fe r tő z é s i k ís é r le te im  ism e r te té sé r e , a m e ly e k e t  n em  a szo k á so s  t is z ta - te n y é 
sz e te k  a n y a g á v a l v ég e z te m , h a n em  b a k té r iu m o k a t ta r ta lm a z ó  s z ö v e tr é sz e k 
kel. P etú n ia -n  k ép ző d ö tt g u b a c sb ó l P e la rg o n iu m -ra. E b b en  az e se tb en  te h á t
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az em lített kétféle növény között való keresztező-fertőzés áll fenn, amelyről 
az irodalomban nincsen említés. Az 1919. évben, a budapesti m. kir. K erté
szeti Tanintézet egyik növényházában kínálkozott az alkalom, ahol a P e tu 
nia h yb r id a  H or t,  egyik cserepes példányán feltűnő méretű, sötétbarna 
színeződésű kinövés fordult elő, amely szorosan a szártövet vette körül 
(ábra) és a vizsgálat szerint a P seu d o m o n a s  tum efa c ien s- tői eredt. E rre  a 
jelenségre akkoriban D r e v e y  S á n d o r 8 okleveles kertészgyakornok hív ta fel 
a figyelmemet. A gubacsos kinövés csaknem egészen körülölelte a szártövet

A : Petúnia hybrida  szártövén kifejlődőit korona-gubacs ;
B : Pelargonium  zonale (D -kisérleti növény) szárresze két 

gubac8kinövé8sel (2/ 3 nagyság).

és csak csekélyen hatolt a föld alá. A tekintélyes daganat mély diagonális 
völgyeléssel egy kisebb (mintegy Vs) és egy nagyobb részre volt elkülö
nülve. Az a lak talan  tömeg térfogata 37 mm szélességnek és 31 mm m agas
ságnak felelt meg; tömege egyenletesen, igen számos, azonos apróságú 
szemecskékből volt kialakulva. A P seu d o m o n a s  tu m efa c ien s  jelenléte meg
állap ítta to tt.8 9

Methodikus eljárás. A kínálkozó alkalm at felhasználván, a friss 
gubacsanyagot fertőzési kísérletekre fordítottam , amelyekhez a következő

8 K ülső körü lm ények  a v izsgálatok  akkori befejezése u tá n  g á to ltak  ezen dol
gozatom  közzétételében; az e rre  vonatkozó ad ato k at és feljegyzéseket kény te len  vol
tam  fé lre tenn i. I ra ta im  rev iz ió ja  közben u tó lagosan  kezeim be k e rü ltek  és ezen köz
lem ényem ben használom  fel azokat. Ezen a helyen  áldozok az azóta e lh ú n y t D revey S. 
em lékének, ak i a nyom ravezetésen  k ívü l gondosan segédkezett v izsgála ta im  fo ly a 
m án. E zért elkésetten  bár, de lélekbeli m egem lékezésem et és köszönetem et n y ilv á 
nítom .

9 M egemlítem, hogy  W. M agnus-nak  m esterséges fertőzéssel a P etu n ia -n  sike
rü l t  Pseudom onas-gubacsokat lé tre  hozni. Közölt esetem ben annak  természietes elő
fordu lása  v an  m egállap ítva .
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növényfajokat választottam : C in erar ia  hybrida ,  P e la rg o n iu m  zonale  és 
P r im u la  obconica.  Ezek mindegyikéből 10—10 egészséges, norm ális cserép
növény vétetett kisérletezés alá, amelyek virágzást megelőző fejlődési á lla 
potban voltak.

A fertőzésekre a P e tu n ia  h y b r id a  gubacsanyagának pépszerűen elké
szíte tt m acerátum a szolgált; az összes cserépnövények a következő kezelés
ben részesültek, miközben sterilizált eszközök használtattak, hogy nem kívá
natos befolyások elkeriiltessenek. A Petunia-gubacs antiszeptikus lemosása 
n tán  ennek belsejéből kisebb részecskék vétettek ki, amelyek szétzúzással és 
dörzsöléssel pépszerű anyaggá a lak ítta ttak  és oltásra használtattak. A kísér
leti növények az oltási műveletek előtt következőképpen kezeltettek: a)  elő
zetes lemosás u tán  (1.5%-os form alin-oldattal) a kiválasztott szárak tövi 
részén 1 cm hosszú és 2 mm széles ékalakú kéregcsík le tt kioperálva; b) 
ugyanez történ t a szárak magasabb helyén is; valam ennyi növény tehát két 
helyi oltásban részesült. Ezután a gubacspép desztillált vízzel való könnyű 
permetezéssel fe lh ig íttato tt. Ez a híg pép a héjrésekbe lett bekenve és újó
lagos permetezés u tán  vattával és cellophan-nal körülburkoltatott. Ezután a 
növények 20—22° C mérsékleti! növényházba helyeztettek és további sorsukra 
hagyattak . A védő-burkolások 5 nap leteltével eltávolíttattak , am ikor az 
operációs helyeken gyenge bám uláson kívül egyébféle elváltozások nem 
voltak észlelhetők.

Eredmények. Naponkinti szemlélések után  csak a 14. napon lehetett 
kezdődő hipertrófiás elváltozást m egállapítani, amennyiben az egyik P elar-  
g o n iu m -növénynek (D) alsó fertőzési helyén, egymás m ellett 2 parányi, alig 
göm böstüfejnyi szemölcs jelent meg, amelyek közvetlenül a sebrés m elletti 
felületen voltak láthatók; egyidejűleg a többi kísérleti növény változatlan 
volt. — A 15. napon a ű-növényen az em lített apró szemölcsök gyenge meg
nagyobbodása volt m egállapítható; egyébként minden változatlan. — A 16. 
napon a D-növény szemölcseinek további növekedése volt megfigyelhető; 
ezenkívül ezúttal még két újabb elváltozás tűn t fel: 1. a D-növény kéreg
hasítékának alsó szélén (D) kalluszos duzzanat képződött; 2. továbbá egy 
másik növény (K) felső fertőzési helyén csekély kidudorodás jelent meg. — 
A 17. napon a D és K  növények dudorodásai növekvőben voltak. — A 18. 
napon a dudorfelületen (D) további nagyobbodás m ellett sekély barázda 
vált láthatóvá, ezenkívül az alsó sebszél másik oldalán is képződött kallu
szos megvastagodás; a A-növény apró szemölcse növekedőben volt. — A 19. 
napon a 5-növény (felső) és az E-növény (alsó) sebhelyén kezdődő szemölcs
képződés volt észlelhető; C inerar ia  és P r im u la  növényeken gyenge kallusz- 
képződésen kívül egyéb elváltozás nem mutatkozott. — A 20. napon az eddigi 
gubacsképződések növekedőben voltak; a D-növényen a 3 mm vastag dudor 
felületén kezdetleges szemölcs-csoport látható; a A-növényen (alul és felül) 
kalluszos hegedés van folyam atban. — A 21. napon a D-növény felső szár- 
részén egy második kinövés van keletkezőben; folytatólagos növekedése 
valam ennyi gubacs-dudornak; C inerar ia  és P r im u la  változatlanok. — A 22. 
napon folytatólagos növekedése a gubacsoknak, egyébként minden változat
lan. — A 23. napon líjabb szemölcsös kinövések jelentek meg a B  (alsó részén) 
és a .7 (alsó részén); további növekedés az előzőleg m egjelölt növényeken. 
— A 24. napon folytatólagos szemölcsalakulás a D-növényen, ami a 25. napon 
a A-növényen is bekövetkezett. — A további észlelési időben csupán a meg
lévő gubacsoknak folytatólagos térfogati nagyobbodása volt megfigyelhető, 
bárm inő új képződmények nélkül a többi fertőzési helyeken, C in erar ia  és 
P r im u la  mindvégig változatlanul m aradtak. — A fertőzési időtől szám ított 
76. napig (lezárás) a P ela rg o n iu m -gubacsok fejlődésükben m egállapodottak
nak látszottak lenni és méreteikben a példányokhoz képest borsó- és kösz
m étenagyság között váltakoztak; az em lített kallusz-duzzanatok a gubacsok 
túltengése következtében elnyom attak, illetve bekebeleztettek. Színük kez
detben világos-sárga volt, utóbb pedig szürkebarna. A mellékelt kép (D- 
növény) a m indkét fertőzési helyen keletkezett gubacsokat szemlélteti,
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am elyek a többi növények gubacsaival lényegileg- azonos minőségűek vol
tak. Ami ezen gubacsok anatóm iai szerkezetét illeti, a rendkívüli bőségben 
jelen levő parenchym -sejteken kívül, a legtöbb gubacsban gyéren elszórt 
edényalakú szövetelemek fordultak elő, még pedig különösen a gubacs alapi 
részében, amelyek 2—3-as csoportosulásban voltak jelen. Normális szerke
zetű edénynyalábok azonban egyáltalában nem fordultak elő. A P etu n ia -  
gubacsok, amelyekből különféle irányú  metszetek vizsgáltattak, kizárólag 
hosszúkás parenchym -sejteket tartalm aztak , amelyek a dudoros periférián 
belül apróbbak voltak.

Eredmények. A vizsgálatok folyam án kitűnt, hogy a követett fertőzési 
módszer, amely bizonyos értelemben transplantációs e ljárásnak  minősíthető 
(szemben a tisztatenyészeti beoltással), eredményes volt. A kísérletek szerint 
a  lé tre jö tt P e la rg o n iu m -g ubacsok minden esetben azonos minőségűek vol
tak  és a B—2 típusnak voltak megfelelők; morfológiai alkotásukban ama 
gubacsokkal is egyezőeknek m utatkoztak, amelyeket E. F. S m i t h 10 tiszta- 
tenyészettel való keresztfertőzés á ltal őszibarackról Pelargonium ra sikerrel 
tudo tt létesíteni (Plate XIV.).

Az időbeli eltérések a legelőbb és az utóbb keletkezett gubacsmegjele- 
nések között, úgy az egyes kísérleti növényegyedeken, valam int a második 
oltási helyek késedelmessége (felül) azt gyan ítta tja , hogy ez az eltolódás 
kétféle tényező álta l látszik megokoltnak: a)  sebzés álta l befolyásolt, egyen
lőtlenül m egnyilvánult cytológiai folyam atok által a sebhelyen belül, kap
csolatosan a baktérium szaporodás különböző fokával, amelyek korábbi vagy 
későbbi bekövetkezési! h ipertrófiás folyam atot eredményeztek; b)  a két
szeres fertőzés esetében a gubacsfejlődést befolyásoló gyorsabb vagy lassúbb 
táplálékfelhasználás által, amiben az alsó fertőzési helyek nyilván előnyösebb 
helyzetben voltak. A P e tu n ia -g u b a cs  és P e la rg o n iu m -g  ubacsok összehasonlí
tásakor félreism erhetetlen m orfológiai különbözőség volt m egállapítható:
1. a kétféle gazdanövény gubacsai úgy méreteikben, valam int külső alkotá
sukban jelentékeny eltéréseket m utattak ; 2. kiemelendő, hogy az összes Pelar- 
gonium-gubaesok azonos típusnak feleltek meg.

H a a számbeli viszonyokat vesszük szemügyre, akkor a következő 
eredményeket ta lá ljuk : 1.) 20 P e la rg o n iu m -oltásból 8 volt eredményes (40%);
2. ) 30 kisérelti növényből (3 faj) csupán 5 P e la rg o n iu m  volt fogékony, ellen
ben C in erar ia  és P r im u la  immunis m aradt; 3) P e la rg o n iu m -ból 50% fertőző
dött meg, még pedig 3 növény 2—2 oltási helyen és 2 egy-egy helyen; 4) a 
baktérium okat tartalm azó szövet átvitele a pozitív fertőzőképessége m ellett 
a  százalékos eredményeket is kifejezésre ju tta tta ; 5.) az E. F. S m i th  által 
tiszta-tenyészetekkel végzett beoltásoknak (őszibarackról Pelargonium -ra) 
100%-os eredményéhez képest csökkent százalék mutatkozott.

Gazdasági jelentőség. A kedvezőtlen következmények: szervezeti gyen
gülés, m eggyérült term ékenység és az állandó sorvadással járó rövidéltüség 
sokkal inkább ismertek, semhogy ezekkel a körülményekkel foglalkozzam. 
E zért csupán a betegség viszonylagos elterjedéséről és némely míveleti 
növényen Való nagyobbm érvű előfordulásáról kívánok megemlékezni. A 
növényterm esztési szempontból okozott károsodások, amelyeknek különösen 
bizonyos fásnövények vannak kitéve, adott körülm ények között nagyon 
tetemesek lehetnek. A kártétel a k iü lte te tt vadcsemeték kiültetésénél 
első évében a legnagyobb. A fertőzéseket gyakran  csak akkor veszik észre, 
am ikor az oltványok a talajból kikerülnek.

Az Észak-Am erikai Egyesült-Állam okból elegendő kárté te li adat áll 
rendelkezésre, amelyek a gyökérgolyvásodásnak a faiskolai elterjedtségéről 
szóló jelentésekben foglaltatnak; ezekből kitűnik, hogy a veszteségek 70 
százalékig, sőt azon felül is emelkednek (F. D. Heald).  M aryland-ban (1921) 
m integy 60.000 vadcsemete és oltvány közül átlagos számban 20.000 tövet 
(33%) sem m isítettek meg. W isconsin-ban (1921) =  15%, Kansas-ban (1921) —

10 U nited  S ta tes D epartm . of A grie., B ull. No. 213, 1911.
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25%, Jowá-ban (1922) =  25%, Tenesse-ben (1924) => 50%, Mississippi-ben (1924) =  
50%, New-Mexico-ban (1924) =  90%. A házi szilva 17 fa jtá jában  a fertőzési inga
dozások 3—95% között szerepeltek. A vad fajok: Prunus pumila, Pr. Besseyi, 
Pr. Mume, Pr. umbellata és Pr. alleghanensis aránylag  ellenállóbbak gya
nánt viselkedtek. A Prunus-fajok általában egyenlőtlen fogékonyságot á ru l
nak el: Pr. Simoni, Pr. monticola, Pr. cerasifera =  100%, Pr. cerasifolia =  
7.5%, Pr. pum ila  egyáltalában nem reagált a fertőzésekre (Cl. 0. Sm ith, 1916).

H. R. Oppenheimer11 szerint a veszteségek a körtealanyokon a faisko
lákban 80%-ot, sőt többet is m utathatnak. A súlyos veszteségek többnyire a 
szállítások folyamán vétetnek észre. Németországban is a betegség különö
sen az alma- és körtefa-csemetéken fordul elő gyakran. A nhalt egyik faisko
lájában, amely szüztalajon le tt telepítve, rövid idő m úlva erősebb fertőzé
seket jelentettek az alm aterm ésű gyümölcsfákon. Nagyon csekély mértékben 
tám adtatnak  meg: Doucin, Paradicsom i alm a és birs; csak szórványosan 
fordulnak elő gyökérgubacsok Prunus avium -on és Pr. Mahaleb-en.

Tapasztalataim  szerint M agyarország különféle vidékein különösen 
gyakori ez a betegség az alma- és körtefákon, az utóbbiakon jelentékenyebb 
mértékben. Az utóbbi időszakban a hazai faiskolákban a golyvabetegség fel
tűnően terjeszkedett. Ezen körülm énynél fogva H úsz Béla dr. tan á r kor
mánymegbízásból 1930-ban hivatalos bejárással tanulm ányozta és vizsgálta 
a faiskolákat. Jelentéséből kitűnik,11 12 hogy a megvizsgált 43 faiskola közül 19 
helyen 30 körtefajtából 13 volt fertőzve; ellenben 11 helyen 38 alm afajtából 
11. Epidémiás előfordulás ismételten volt m egállapítható: körteoltványok 
egyes helyeken 30—70 százalék között voltak fertőzöttek; egy alkalommal 
90%-os megbetegedés is előfordult. Ami a körtealanyokat illeti, Húsz Béla 
tan ár tapasztalatai szerint a vadkörte jóval inkább fogékony, m int a birs. 
Jav as la tá ra  a földmívelésügyi korm ány rendeletet bocsátott ki. amely szerint 
a faiskolatulajdonosok szigorúan köteleztettek a rra , hogy a gyökérgolyvás 
csemetéket semmisítsék meg.

Óvóintézkedések. Az állami növényvédelmi hatóság 1930-ban kibocsá
to tt rendeletében kötelező óvóintézkedések tétettek közhírré, amelyek szi
gorú ellenőrzés alá helyeztettek.

I. A magvetőszekrényekben 10—14 nappal a vetés előtt a ta la jt 0.25%-os 
U spulun-oldattal kell á tita tn i; lD -m  talajhoz 10 1 oldat használandó.

2. A m agról kelt növények átültetése előtt a ta la j hasonlóképpen keze
lendő, azonban 0.5%-os oldattal.

3. A csemetéket az elszállítást megelőzően sűrű  pépbe kell Izórán át a 
gyökérnyakig alám eríteni, amelynek alkatrészei: 100 1 víz, 50 kg homok és 
agyag keveréke; a felhasznált vízhez 0.5% csávázószer (Uspulun, Bigriol, 
Hygosan vagy T illantin) keverendő.

Összefoglalás.
1. A  Pseudom onas tum efaciens  okozta gyökérgolyvásodás első esetét E u ró p á 

ban, F ran c iao rszág b an , 1853-ban, a szőlőtőkén fedezték fel.
2. A  legtöbb gazdanövény a Rosaceae, Solanaceae  és C ompositae  növénycsalá

dokban fo rdu l elő.
3. A  gubacsok m orfológia i alkotásai szerin t 8 -féle e lté rő  t ip u s t lehe t m egkü

lönböztetni.
4. A P etun ia  hybrida-n  erő te ljesen  k ifejlődött szártöv i gubacsot s ik e rü lt 

ta lá ln i, 37X31 mm m ére tte l. Ezen gubacs élő szövetével, á to ltássa l, fertőzési k ísérle tek  
té te ttek : Cineraria hybrida , P elargonium  zonale és P rim ula  obconica  fajokon. A beol
tások a gubacs belső anyagából készült m acerációs péppel tö rtén tek , az e jte tt  héj- 
sebeken át. A  fertőzési időtől szám ítva, 76 napon á t ta r to t ta k  a  m egfigyelések. A  
C ineraria  és P rim ula  im m unisnak  bizonyultak .

5. A  fertőzés u tá n  lé tre jö tt P elargonium -gubacsok  te ljesen  e ltérő  tip u sn ak  
feleltek  meg, szemben a Pefwwia-gubaccsal. Az egyes gubacs-tipusokon észlelhető m or
fo lógiai e ltérések  t. i. összefüggésben van n ak  az ille tő  gazdanövény-fa jáva l.

11 A ngew andte B otanik, 1926. p. 8 .
12 K ertésze ti Szemle, 1930. p. 233.
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6 . A k á rté te l gazdaság i jelentősége főképpen a gyüm ölcsfa-o ltványok golyvá- 
sodására  vonatkozik, am iben főszerepe van  az alany-kérdésnek, am ennyiben az a lan y 
fa jok  között je len tékeny  ingadozások léteznek a betegségre  való hajlam osságo t ille tő 
leg. Ezzel összefüggésben van n ak  ep idém iás jelenségek is, am ikor k ivételesen  100%-os 
fertőzések is e lő fordu ltak  (pl. P runus cerasifera).

7. Az óvóintézkedések első sorban  a ta la jn a k  előzetes fe rtő tlen íté sé re  v o n a t
koznak.

Referat.

Pflanzenphysiologisches und phyto- 
pathologisches Institut der Pala
tin Josef Universität für Tech
nische und Wirtschaftswissenschaf

ten in Budapest.
D irek to r: P rof. Dr. F ran z  Kövessi.

1. Der erste Fall des von P s e u d o m o n a s  tu m e f a c i e n s  verursachten 
W urzelkropfes wurde im Jah re  1853 in Frankreich am W einstock beobachtet.

2. Die meisten W irtpflanzen sind in den Pflanzenfam ilien R o s a c e a e ,  
S o la n a c e a e  und C o m p o s i ta e  enthalten.

3. In  bezug auf morphologische Beschaffenheit, konnten — je nach den 
W irtpflanzen — 8 verschiedene Typen unterschieden werden.

4. Gelegentlich gelang es an der Stengelbasis von P e t u n i a  h y b r i d a  
einen k rä ftig  entwickelten Gallenauswuchs zu finden, m it einem U m fang 
von 37X31 mm. Mit dem lebenden Gewebe desselben wurden behufs Infektion 
Im pf versuche an folgenden Topfpflanzen unternom m en: C in e r a r ia  h y b r i d a ,  
P e l a r g o n i u m  zo n a le  und P r i m u l a  o b co n ica .  Als Im pfm aterial diente das aus 
der P e t u n i a - Galle hergestellte M azerat, welches in die Rindespalten der 
P e l a r g o n i u m - Stengel eingeführt wurde. Am 76. Tag von dem Im pfzeitpunkt 
gerechnet wurden die Versuche abgeschlossen. C in e r a r ia  und P r i m u l a  blie
ben immun.

5. Die entstandenen P e l a r g o n i u m - Gallen entsprachen einem ganz ver
schiedenen Typus gegenüber jenen von P e tu n ia .  Die morphologischen Ab
weichungen der Psewdomowas-Gallentypen sind nähm lich von den A rten 
der W irtpflanzen abhängig.

6. Die w irtschaftliche Bedeutung der Schadenverluste bezieht sich 
hauptsächlich auf die okulierten Obstsetzlinge, wobei die H auptrolle in 
der U nterlagefrage zu suchen ist, indem hier inbezug auf A nfälligkeit ein 
verschiedenes V erhalten vorliegt. Dam it ist auch ein gelegentliches epide
misches Ü berhandgreifen Verbunden, demzufolge ausnahmsweise schon 
100-prozentige Infektionen vorgekommen sind ( P r u n u s  c e ra s i fe r a ) .

7. Als Vorsichtsm assregel ist in erster Reihe eine vorherige Boden
sterilisation  durchzu führen.

Résumé.

Institut physiologique et phyto- 
patholigique de l’Université royale 
hongroise Palatin Josephe des Scien
ces techniques et economiques á 

Budapest.
D irecteu r: P rof. Dr. F ran co is Kövessi. 1

1. Le prem ier cas de la gallé en couronne düe au P s e u d o m o n a s  t u m e f a 
c ie n s  fu t observé en 1853 en France, sur la vigne.

2. La p lupart des plantes nu tritives se classe dans les families des Rosa- 
cées, Solanacées et Composées.

3. Quant ä la structu re  morphologique de ces galles, on peut distm guer 
— selon les plantes nu tritves — 8 types différents.

Contributions ä la biologie de 
Pseudomonas tumefaciens.

P a r: Prof. Dr. Charles Schilberszky.

Beiträge zur Biologie von 
Pseudomonas tumefaciens.

Von: Prof. Dr. Karl Schilberszky.
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4. P a r  occasion j ’ai trouvé autour de la base de la tige de P e t u n i a  h y b -  
r i d a  une robuste excroissance, dans une circonférence de 37X31 mm. C’est 
avec le tissu v ivant de eelle-ci que furen t effectueés des experiences d’in- 
fection sur les plantes en pot suivantes: C in e r a r ia  h y b r i d a ,  P e l a r g o n i u m  
z o n a le  et P r i m u l a  o b co n ica .  Comme m atiére d’infection servit la  m acération 
en bouillie de la Petunia, qui fut in troduite par des lésions de l’écorce de la 
tige. Les expériences furent acbevées le 76éme jour aprés l’infection. C in e 
r a r i a  et P r i m u l a  restaient immunes.

5. Les galles de P e l a r g o n i u m  correspondaient ä un type tout-ä-fait diffé- 
ren t vis-ä-vis de celle de P e tu n i a .  La structure  des galles due au P s e u d o m o 
n a s  ta m e f a c i e n s  est dépendant des espéces des plantes nutritives.

6. La signification économique des dégáts subis se rapporte principale- 
ment aux arbrisseaux fru itiéres greffés, dönt on doit chercher la cause d’ori- 
gine dans la qualité de la  couche, car l’inclination pour la maladie des couches 
diverses est trés diíférente. A cette cause s’attache aussi l’accroissement épi- 
démique de la maladie et comme conséquence il est survenu déja p ar excep
tion des infections de 100%.

7. Comme précaution on doit considérer en prem ier ordre une stérilisa- 
tion préalable du sol.



M. kir. Növényvédelmi Kutató Intézet.
Ig azg a tó : Bakó Gábor.

Adatok a máktokbarkó (Ceutorrhynchus macula-alba Hbst.) 
bionomiájához és ökológiájához.

í r ta :  Dr. Szelényi Gusztáv.

I. Célkitűzés.
A mák term ését főleg a m áktokbarkó és a - máklégy veszélyezteti. 

Régen ism ert tény, hogy utóbbi csak a bogár által m ár m egfúrt tokba 
tud letojni, tehát a m áktokbarkó ellen védekezve egyszersmind a máklégy 
tám adását is elhárítjuk. M iután a máktok m egfertőzésekor a károsodás m áris 
bekövetkezett, az elhárító  m unkának a megelőzés kérdését kell mindenek- 
fölött tanulm ányoznia, amelynek sikere viszont a kártevő életviszonyainak 
pontos ism eretét feltételezi. Az em lített két rovar azonban az em lített 
szemponból csak nagyon hézagosán ismeretes, bionomiai és ökológiai viszo
nyai nagyrészt tisztázatlanok.

Máktokbarkó. — Mohnrüssler. — The poppy-weevil. 
(Ceutorrhynchus macula-alba, Herbst.)

(Eredeti rajz. — O rig in a ted chnwng.)

Az életviszonyok tisztázása a célja ennek az értekezésnek, mely kizá
rólag a m áktokbarkóval foglalkozik, míg a máklégy és a két kártevő élős
ködő darazsainak bonyolult kérdése külön tanulm ányok keretében kerül 
sorra. Tudnunk kell, m ikor jelenik meg az imágó, meddig szám íthatunk 
fertőzésére, meddig tartózkodik a lá rva  a tokban és hova lesz azután. És 
mindezt azért, hogy választ kapjunk a rra  a kérdésre, m ikor és meddig kell 
védekeznünk, ha egyáltalában lehet.

Az egyetlen, aki e kérdésekkel némileg foglalkozott P. B argagli olasz 
búvár (1885. p. 320.) Eredm ényeinek a hazai viszonyok szempontjából való 
ellenőrzése, ill. helyesbítése szintén e dolgozat kereteibe tartozik.



218

2. Módszerek.
A megfigyelések helye a kísérleti kert volt, ahol 1927 óta kisérem 

figyelemmel a barkó életviszonyait, de csak a legutolsó három évben volt 
alkalm am  rá, hogy minden zavaró körülm énytől mentesen, rószletekbemenő 
vizsgálatokat végezhessek. A virágzó fejeket, ill. a megfertőzött tokokat az 
infekció napján  jelzőtáblákkal láttam  el. Ilyenmódon egyrészt ellenőrizhető 
volt a tokok megfertőzésének időpontja, másrészt képet nyerhettem  a rajzás 
tartam áró l. Ezzel párhuzam osan neveltem barkókat aznap letojt tojásokból 
a  lárvaállapot végéig. A tojások a tok-, ill. rekeszfal egy darabkájával 2 cm 
átm érőjű  kicsiny petricsészébe kerültek, ahol fejlődésüket az állatok zava
rása nélkül m egfigyelhettem  és ahol a szükséges pára  tel ts égről is gondos
kodva volt. Hogy a természeti állapotot minél jobban megközelítsem, a 
petricsészéket a kísérleti kertben fából készített, árnyékolt nevelőházban 
ta rto ttam  és csak az ellenőrző vizsgálatok, ill. táplálékcserélós ideje a la tt 
vittem  dolgozószobámba. A táplálékot kétnaponként cseréltem, am ikor is 
az állatoknak még műszerekkel való érintését is lehetőség szerint mellőz
tem. A teljesen beérett lárvákat homokkal kevert komposztfölddel telt 
üvegedénybe engedtem, mely a szabad ég a la tt telelt át. A lárvák életére 
vonatkozó ezen részletes vizsgálatokat két teljes cikluson, tehát két éven 
á t  végeztem, hogy az ism ételt vizsgálatokkal m integy önm agam at ellen
őrizhessem.

3. Az imágók megjelenése és a letojás.
Az imágók megjelenésére vonatkozólag pontos adatok még nem isme

retesek. B argagli a tavasz első nap jaira  teszi és általában ez a felfogás 
nálunk is. Ez azonban téves és hibás analógián, avagy a dolgok nemisme
retén alapszik. A máktövek a la tt ugyanis koratavasszal (kb. attól az időtől 
kezdve, am ikor a növénykének m ár 4—7 levele kint van) a fekete mák- 
gyökérbarkó (Stenocarus fuliginosus Marsh.) található meg, valam int egy 
a tokbarkóhoz csalódásig hasonló orrmányos bogár: a barna mákgyökér- 
harkó (Ceutorrhynclms denticulatus Schrk.). Ez utóbbi a mák levelét rágja, 
lárvája  pedig a gyökéren él. Mint m ákkártevő a világirodalom ra teljesen 
új adat.' am inthogy az álla t életmódja sem volt eddig egyáltalában ismere
tes. Egy későbbi dolgozat keretében fogom először ism ertetni.

A megjelenésre vonatkozó pontos adatok birtokába úgy igyekeztem 
jutni, hogy éveken át figyeltem az első imágók megjelenését a kísérleti 
kertben, másrészt pedig három éven át az átte le lte te tt bábok kelését figyel
tem. Minden okom megvolt annak feltevésére, hogy az imágók nem jelen
hetnek meg korábban m ájus közepénél. Mindezideig a legkorábban ta lá lt 
imágót m ájus 19-én fogtam (a kísérleti kertben!). Az áttelelt bábokból az 
első évben nem sikerü lt im ágókat kapnom, csak 1935-ben keltek, még pedig 
m ájus 27 és június 28 között (!) azokból a sa já t nevelésű lárvákból, melye
ket 1934 július 3 és 22 között engedtem a bábgyüjtő üvegedénybe. A báb
nyugalom állapota tehát m integy 11 hónapot vesz igénybe!

Kilenc évi megfigyeléseim azt m utatták, hogy a barkó lassan gyüle
kezik a virágzáshoz közeledő mák között. A bimbóit m ár k ihányt m áknak 
gyakran a kocsányain rág  hosszú sávokat. Az első virágok kinyílását 
követő 2-ik vagy 3-ik napon hirtelen szökik fel a bogarak száma, ami 
kétségtelenné teszi, hogy a virágzással járó  intenzívebb illa t új bogarakat, 
gyakran a bogarak zömét csalogatja oda. A fehéren v irító  francia kék
mákot a pirosvirágú nyilttokú fajta, valam int a mezei pipacs fölött h a tá 
rozott előnyben részesíti. Fertőzés céljából elsősorban az aznap kinyílt feje
ket keresi *fel, rendszerint a szár felől. Az állat egyébként jó repülő és 
szükség esetén messziről fel tud ja  keresni a virágzó mákot, azzal tehát 
nem védekezünk ellene, ha a mákot többé-kevésbbé messzire vetjük a 
tavalyi táblától. A tőre szállott bogár a kocsányon át közelíti meg a tokot 
és a szirmok között belép a virágba és egy ideig nyugodtan üldögél, majd
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munkához lát. Láthatólag gondosan lyukat fú r a tok falába és ezen át 1—2 
to jást ju tta t a tok belsejébe, melyeket orrm ányával kissé befele tol, úgy
hogy az nem közvetlenül a lyuk mellett, hanem valam ivel távolabb a fal 
mentén, esetleg a rekeszfalak zugában található  meg. A tokfalon e jte tt rés 
néhány napon belül szövetburjánzás segítségével beforrad. Annak semmi 
akadálya, hogy egy tokon több nőstény is letojjon. Egyes esetekben egy-egy 
tokba 25—30 tojás is kerülhet.

Kórkép. — K rankheitsb ild . — Injured capsules.
(Aufnahme von Gubányi L. felvétele.)

4. A tojás.
A tojások élénk sárga színűek, 0.65—0.68 mm hosszúak és 0.3—0.35 mm 

szélesek. A letojás u tán i 2-ik vagy 3-ik napon fakósárga színt vesznek 
fel, közepük tá ján  kissé sötétebbelc. A kelés előtti napon m ár kivehető 
szürke folt alakjában a lárva feje, mely imbolygó mozgást végez, jelezvén 
ezzel, hogy a kikelés m ár csak órák kérdése.

A tojás-állapot tenyészeteimben 4—7 napig ta rto tt, teljesen azonos 
körülmények között ta rto tt tojások esetében.
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5. A lárva.
Az éppen kikelt lárva 1 mm hosszú é.s azonnal rágáshoz lát, melynek 

folyamán kis csatornát rág  a rekeszfal lágy szövetében, m ajd sorra  veszi 
a fejlődő m agvakat, eleinte lyukakat rág  benne, m ajd szabálytalanul meg
rágja. A m egsértett rekeszfal ugyancsak szövetburjánzással reagál és a 
lárva fejlődésének későbbi szakában is a falhoz ta r tja  m agát. Talán ez is 
az oka annak, hogy az álla t aránylag  kevés kárt tesz a tokban és az olyan 
tok, melyben 4—5 lárvánál nem nagyobb a fertőzés, még igen szép szem
term ést is adhat, am int azt számos esetben tapasztaltam', ha nem já ru l 
hozzá a máklégy nyűveinek rágása is, amely sokkal hátrányosabb. A haton 
felüli fertőzés azonban önmagában is, tehát a máklégy közbejötté nélkül 
tönkreteheti a termést. A lárvák között egyébként igen erős a kanni
balizmus.

Fejlődése folyamán a lárva kétszer vedlik, tehát három lárvastádium a 
van. Különösen a második vedlés u tán  nő rohamosan. Az egyébként nyu
godtan viselkedő és lehetőleg elrejtőző állatokon a bábállapotra való meg- 
érettség hirtelen jelentkező nyugtalanságon azonnal feltűnik és minden 
ilyen esetben a felkínált üvegedényt azonnal elfogadták. A vedlések pontos 
időpontját csak egy Ízben sikerült minden kétséget kizáróan m egállapíta
nom, am ikor is az első vedlés a kikelést követő negyedik, a második pedig 
a hatodik napon következett be. Ez a lárva az iitolsó vedlést követő máso
dik napon bábbá alakulás céljából homokba fúródott.

Tenyészeteimben a fejlődés teljes időtartam a a letojástól a homokba- 
fúródásig 12—18 napot vett igénybe.

A szabadföldi tokokra nézve úgy állapítottam  meg a lárvák teljes 
beérésének idejét, hogy nap-nap u tán  megvizsgáltam  valamennyi, az 
infekció napján  jelzőtáblácskával megjelölt tokot és feljegyeztem a lárvák 
által k irágott nyílások számát. Feltűnő jelenség, hogy a lárvák az esetek 
túlnyomó többségében még akkor is külön nyílást rágnak maguknak, ha 
bőségesen áll m ár rendelkezésükre a korábban érett lárvák által k irágott 
lyuk. Ez is annak a bizonyítéka, hogy a tokbarkó lárvák alig mozdulnak 
el a kelés helyétől.

A szabadföldi tokokban a lárvák fejlődése, hozzászámítva az ábrányi 
fejlődés idejét is, két évi megfigyelés alapján m egállapítható ideje 13—20 
nap. A többségé 18 nap körül volt m indkét évben. 1934-ben a vizsgált tokok 
számszerűen a következőképpen oszlottak meg:

.15-ik napon vonult bábozni 2 lárva
16-ik „ 99 99 2
17-ik 99 „ 1 99

18-ik 99 23 99

19-ik „ 99 99 7 99
20-ik 99 „ 10 99

A tenyészeti és szabadföldi eredmények között levő — aránylag  kis — 
különbség azzal m agyarázható, hogy a m áktok belsejének m ikroklím ája 
kétségkívül más volt, m int a nevelőházban ta rto tt petricsészéké, valam int 
azzal, hogy bizonyos idő eltelt, míg a lá rva  k irág ta  m agát a tokfalon át, 
amihez tenyészeteimben term észetszerűleg nem volt szüksége.

A lárvák élete tehát a tokban, hozzászámítva a tojásállapotot, á tlag 
ban 2VÍ! hétre tehető. Ez idő után  a lárva á trág ja  m agát a tokfalon, lehull 
a földre és alkalm as helyen sietve beássa magát. Ehhez szüksége van laza 
állapotban lgvő ta la jra . Tenyészeteimben még a megnedvesített, tehát 
kissé megtömődött homokba is csak nagy üggyel-bajjal voltak képesek be
fúródni, ami kétségtelenné teszi, hogy kemény, k isült tala jban  képtelenek 
u ta t találn i m aguknak a mélyebb talajrétegek felé és ezért igénybe vesz
nek talajrepedéseket, melyeken át esetleg nagyobb, 15—20 cm-es m élységet
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is elérhetnek. A bábbá alakulás m élységére vonatkozólag még nem állnak 
rendelkezésemre megbízható adatok.

A ta lajban  a lá rva  bábbölcsőt készít m agának, melyben 12—15 nap 
a la tt bábbá és további 20—25 nap a la tt imágóvá alakul á t (Bargagli és 
Klingelhöffer 1. c.). Az imágó, m int m ár em lítettük, csak a következő év 
tavaszán jelenik meg.

Kórkép és kortörténet.
A letojó nőstény álta l m egfúrt máktok, a sérülés helyén, a tok érett 

állapotában is könnyen felismerhető, kórképet m utat. A tokfal kiszivárgó, 
szabad levegőn ham arosan m egsárguló nedve később megkeményedik és 
feketésbarna színű lesz. M aga a rés teljesen beforr. Míg a máklégy nyűvei
nek bőséges jelenléte a rekeszfalak elsorvasztását vonja m aga után, addig 
a tokbarkó lárvák rágása  nyomán m indenkor bizonyosfokú szövetburján
zás, tehát a m egtám adott helyen rekeszfalvastagodás jelentkezik. A mák- 
tokbarkó lárvájának  rágása nagyon egyhelyhez kötött. Tápláléka a rekesz
fal aránylag  kis darab ja  és a körülötte levő, fejlődő szemek. Egy 3—4 cm 
átm érőjű m áktokban ez a rágás nem terjed ki nagyobb felületre, m int egy 
fél négyzetcentim éter. Éppen ezért 3—4 lárva jelenléte nem jelent különö
sebb bajt, m ert ebben az esetben az egyébként jól fejlett és — ismétlem — 
a máklégy nyűveitől m egkím élt tok még arány lag  szép és kevéssé szennye
zett szemtermést is adhat. M agától értetődik azonban, hogy, ha 20 körül 
van a lá rvák  száma, a k ár igen súlyos és a tok egész termése tönkre megy.

Az imágók esetenként igen erősen m egrágják a kocsányokat. Nem 
ritk a  jelenség, hogy súlyos fertőzés esetén az ilyen kocsányú m áktok idő 
előtt m egfonnyad és összeszárad. E  tokokban erős a lárvahalandóság és 
gyakori a koránérettség, vagyis a  teljes nagyságukat még el nem ért lá r
vák kivonulása. Nagyon valószínű, ha a kérdés technikai nehézségei m iatt 
még nem is állanak rendelkezésemre exakt megfigyelések, hogy az ilyen 
lárvákból kialakuló bábok esetében a szokásos pusztulási arányszám  jóval 
nagyobb és hogy ilyen módon a túlszaporodott kártevő önmaga csökkenti 
a tőle származó ivadék népességét, m int ahogy az minden kártevőnél meg
van a gradatio  tetőpontján, az eruptio évében.

Az epidémia lefolyása a virágzó mákon meglehetősen szabályszerű 
jelenségeket m utat. Kis területen az első virágok nyitásakor rendszerint 
nem következik be m ind járt fertőzés, hanem egy-két nappal később indul 
meg. Nagy, többholdas területeken a fertőzés rögtön kezdetét veszi és m ind
addig tart, m íg a mák eléri a levirágzást megelőző napokat. Ilyenkor szem- 
m elláthatóan csökken a feidőzés és a levirágzás után rendszerint nyom tala
nul eltűnnek az imágók is. Néhány tok ilyenkor megmenekül olyan táb lá
kon is, ahol az első kötésekben egyetlen ép tokot sem lehet találni. 40—50 
holdas m áktáblák m egtekintésénél nem volt módomban igazolni azt a fel
fogást (Révy), hogy a fertőzés a táblák szélein erősebb volna, m int beljebb. 
Ez lehet a helyzet enyhe fertőzés esetében, de súlyos fertőzésnél mindenkor 
az egész táb la  veszélyeztetve van.

Összefoglalás és végkövetkeztetések.
A m áktokbarkó m ájus második felében jelenik meg számottevő m ér

tékben és rajzása jú lius közepéig tart. Ez időn belül tehát a mák (virág
záskor) állandóan veszélyeztetve van, tekin tet nélkül arra, hogy korábban, 
avagy később vetettük-e. Az ébrényi és utóébrényi fejlődés ideje földfelett 
m integy 2V2—3 hétig ta rt, mely idő u tán  a lárvák a földre vetik m agukat 
és a ta la jban  m integy két hét a la tt bábbá, m ajd további három hét a la tt 
imágóvá alakulnak át, de minden esetben csak a következő év tavaszán 
bújnak elő. Téves tehát az a felfogás, mely szerint a lárvák  lárvaállapot
ban telelnek át és fenntartással kell fogadni minden olyan m egfigyelést is, 
mely a m áktokbarkó feltűnően korai tavaszi megjelenéséről ad h írt. Ez fel

lőK isér le tü g y i K özlem ények X X X V III . (1935.)
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tétlenül tévedésen alapszik és a barna m ákgyökérbarkóra nézve áll. M iután 
az epidémia a mák virágzásakor éri el tetőpontját, erre az időpontra kell 
esni a védekezésnek is, m inthogy a megelőzés meglehetősen k ilátás
talan. A régibb irodalm i adatok szerint a ján lo tt kései vetés ugyanis 
a mák terméshozamára, annak minőségére nézve rendkívül hátrányos lehet 
és am ellett nem alkalm as arra , hogy megvédje a növényt a  tokbarkó tám a
dása ellen. M egbízhatatlan a csalogatóvetések álta l nyú jto tt védelem is. 
M iután a m ákot növénytermesztési okokból minél korábban kell vetni, alig 
képzelhető el gyakorlatilag, hogy ennél az időpontnál két-három  héttel 
korábban elvethessük a csalogató vetést, m ert hiszen a legkorábbi legalkal
m asabb időben kell a vetést eszközölni, hogy jó term éseredm ényt kapjunk. 
Teljesen bizonytalan, hogy a korábban vetett mák valóban 2—3 héttel 
korábban virágzik is, ez éppen úgy függ a tú lkorai vetés idején járó  időtől, 
m int a  későbbiektől és igen könnyen megesik a zord koratavasz m iatt, 
hogy a később vetett mák utoléri a koraibb vetésű csalogató sávot. A m ák
tokbarkó rajzása, ill. a rajzás tetőpontja évről-évre változik az időjáráshoz 
képest, ehhez tehát nem lehet, m int valam ely fix időhöz kötött jelenséghez 
kötni a mák vetését úgy, hogy a virágzás előtte, ill. u tána legyen.

Az az ajánlat, hogy súlyos károk után  hagyjuk abba a mák term esz
tését néhány évre, csak a baj elől való megfutam odás és nem is célravezető, 
mivel a m áktokbarkó (mint minden rovar) elszaporodását, helyesebben: 
túlszaporodását nem anny ira  a táplálék bősége, vagy hiánya, hanem sok
kal inkább egyéb ökológiai tényezők szabályozzák, elsősorban bizonyos idő
já rási faktorok, amelyekkel szemben minden rovarnak megvan egy bizo
nyos, különösen érzékeny fejlődési stádium a. Adott esetben spekulativ úton 
kettőt is feltételezhetünk: egyik a letojás, mely nedves, borús, esős időben 
jóform án szünetel, másik az az időpont (és ez látszik a fontosabbnak), 
amelyben a lárva az aránylag  páradús, védett tokból kilép a szabad ég alá. 
A ta la j hőmérsékletének, valam int a felületi rétegek víztartalm ának epide
miológiai jelentősége ilyenkor elv itathatatlan . A máktokbarkó tehát nem 
jelentkezhetik, m int ahogy nem is jelentkezik minden évben egyform a 
mennyiségben, hanem  tekintet nélkül a táplálék mennyiségére változik a 
népessége. Az csak természetes, hogy ott, ahol a nagyfokú m ákterm elés 
m ia tt nagyobb az átlaglétszám, arányosan nagyobb lesz a túlszaporodott 
bogarak tömege is.

Az imágok tám adásának elhárítására  csak két módszer látszik bizta
tónak és pedig egyrészt valam ely riasztószer, másrészt pedig külsőleg ható 
m érgek alkalmazása.

Mint riasztószer a nyersnaphthalin  kerülhet szóba, melyet Német
országban egyéb kártevők ellen több-kevesebb sikerrel alkalm aztak már. 
K ísérleti kertünkben száraz nyersnaphthalinnal próbálkoztam  meg (m iután 
az olajos nyersnaphthalin  a növényzetre rendkívül károsnak bizonyult!) és 
a  kísérletek némi sikert eredményeztek. Intézetünktől teljesen függetlenül 
Dworak K ároly urad. intéző is alkalm azta kísérleti célból a közönséges 
naphthalint. Eredményei, melyeket a Köztelekben te tt közé, igen figye
lemreméltók.

Külsőleg ható mérgektől el kell várni, hogy mérgező hatásukat hosz- 
szabb ideig m egtartsák. Az egyébként kiváló nyersnikotintól tehát itt  el 
kell tekintenünk, m int ahogyan nem- is sikerült kedvező eredményt elérni 
vele. A nnál több eredmény várható  a pyrethrum  és derris poroktól. Tapo- 
g*atódzó kísérleteket végeztem az újabban forgalom ba kerü lt polvo nevű 
derriskészítménnyel, még pedig úgy a kísérleti kertben, m int egy veszprém- 
megyei uradalom ban. Ezeknek a kísérleteknek az eredménye határozottan 
biztató.

E  próbálkozásokból azt a rem ényt szűrhetjük le, hogy a máktokbarkó 
kártételének régen vajúdó kérdése a megoldás felé közeledik. Jövő évi 
nagyarányú kísérleteink h ívato ttak  m ajd eldönteni, hogy mely eljárás, ill.
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védekezési mód az, mely a gazdaságosság h atára in  belül teljes biztonság
g a l  lesz alkalmazható.

Irodalom:

K lin gelhö ffer:  M itthe ilungen  aus dem Tagebuché. 1843. S te tt. E n t Ztg. IV . p. 8 8 . 
P. B argagli:  R assegna b iologica di rin co fo ri europei. — 1885. Boll. dell. Soe. 

Entom . Itajl. X V II. p. 320.
R év y  F.: A  k isgazdák és a  m ákterm elés, 1931. M ezőgazdaság, V III . p. 34—35. 
Dworak K .: Az irán y ító  gazdálkodás és a m ák, 1934. Köztelek, X LIV . p. 142.
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Beiträge zur Kenntnis der Biono- 
mie und Ökologie des Mohnrüsslers 
(Ceutorrhynchus macula alba Hbst.).

von: Dr. G. von Szelényi.

Der M ohnrüssler und die Mobnfliege dürfen in U ngarn als Dauer- 
schädlinge bezeichnet werden. J a h r  fü r J a h r  verursachen die genannten 
Insekten grosse Schäden in den M ohnpflanzungen und aus Anlass der 
dringenden Notwendigkeit wurde die B earbeitung der gesamten Biologie 
dieser Schädlinge in  A ngriff genommen. V erfasser gibt eine vorläufige 
M itteilung über die Biologie des M ohnrüsslers.

Die Im agines treffen schon vor dem Blühen ein, nach Beginn der 
Blütezeit steigt sich ihre Zahl und bis die letzte Pflanze abgeblüht ist, 
können sie im m er vorgefunden werden. Die ersten K äfer erscheinen in der 
2. H älfte  des Monats Mai und ih r P lug erstreckt sich bis M itte Ju li. 
Demnach hat die als Bekäm pfungsm assnahm e empfohlene späte Saat und 
die demnach später eintreffende B lütenzeit keine V erm inderung des Befalls 
zur Folge. In  U ngarn  muss aus w irtschaftlichen Gründen eine verhältniss- 
mässig frühe Saat stattfinden, die Bekäm pfung kann daher auf dem Wege 
eines Aufschubes der Saat als unzweckmässig angesehen werden.

Um zu einer brauchbaren Zeitangabe über die D auer des Larven
stadium s zu gelangen, wurden einerseits Larven aus den frisch gelegten 
E iern un ter s tä tiger K ontrolle in Petrischalen aufgezogen, andererseits 
wurden die m it E iern  belegten Kapseln untersucht, nachdem §ie an dem 
Tage ihres Befalls m ark iert wurden (es wurde auf dem B lütenstiel je  eine 
K artontafel angebracht).

Die E ier sind 0.65—0.68 mm lang, 0.3—0.35 mm breit, okkergelb. Das 
E istadium  dauerte 4—7 Tage. Die frischgeschlüpfte Larve ist 1 mm lang, 
sie frisst sich in die Scheidewände der Kapsel hinein und g reift auch die 
einzelnen Samen an. W ährend der Larvenentw icklung wurden 2 H äutungen 
beobachtet. Die Entw icklungsdauer betrug in meinen Zuchten 12—18 Tage. 
Als die Larven reif zur V erpuppung waren, wurden sie sehr unruhig. In 
jedem Palle dieser Erscheinung nahm en sie das dargebotene Gefäss. welches 
m it Sand gefüllt war, sofort an und verkrochen sich darin. In  der Puppeu- 
wiege fanden sich nach 2 Wochen die Puppen und nach w eiteren 3 Wochen 
schon Imagines. Die Im agines, die aus E iern gezüchtet wurden und zwischen 
dem 3.—22. Ju li des ersten Jahres zur V erpuppung reif wurden, erschienen 
zwischen dem 27. Mai und 28. Ju n i des zweiten Jahres. (In dem Versuchs
garten  wurde der erste K äfer am 19. Mai gefunden.)

Die Zuchtergebnisse der Feldversuche fielen z. T. etwas anders aus. 
Das erste Schlüpfloch erschien am 15. Tage (von der E iablage gerechnet), 
das letzte am 20. Tage. Die meisten Larven durchbohrten die Kapselwand 
am 18. bzw. 19. Tage. Man kann also sagen, das die Larvenentw icklung 
Linnen 3 Wochen abläuft.

Der A ufenthalt des K äfers in der M ohnpflanzung dauert bis zum 
Ende der Blütezeit. Befallen werden nicht nur frisch aufgegangene, sondern
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auch 1—2 Tage vorher abgeblühte Kapseln. Der Befall n immt gegen Ende* 
der Blütezeit plötzlich ab. An regnerischen oder sta rk  bewölkten und 
zugleich sehr windigen Tagen konnte keine E iablage beobachtet werden.

Aus dem epidemiologischen Gesichtspunkte können von Belang sein: d ie 
W itterung  w ährend der Eiablage und die Tem peratur- m ithin Feuchtigkeits
zustände des Bodens an dem Tage, wo die meisten Larven ihre Kapseln 
verlassen. Die Beobachtungen die ich in den Zuchten gemacht hatte, zeigten, 
dass die Larven sich auch in den feuchten und lockeren Boden nur mühsam 
einbohren können, daher ist derselbe bei h arte r und trockener Beschaffen
heit als äusserst hinderlich und zugleich fü r ih r weiteres Fortleben gefahr
voll anzusehen.

Bekäm pfungsversuche wurden m it A rsenspritzm itteln, Nikotin, Roh
naphthalin  und Derris (Polvo) vorgenommen. R ohnaphthalin und insbeson
dere Polvo hatten  ziemlich guten Erfolg.

Die Beobachtungen in allen hier angegebenen Richtungen, m ithin in 
der U ntersuchung des sehr komplizierten Parasitenlebens, das eine Mohn
kapsel aufweist, werden fortgesetzt.

The poppy-weevil is the most noxious insect of the poppy in H ungary. 
Year by year to some extent the crop gets lost. In  the poppy-field the adult 
insect appears towards the end of May and is gnawing the foliage and on 
the peduncles. A t tim e of flowering the female lays her eggs into the cap
sules. Length of the eggs varies 0.65—0.68, the w idth 0.3—0.35 mm. Colour 
pale yellow. The young larva appears after 4—7 days. Length of the newly 
hatched larva is of 1 mm, the colour is grayish- or yellowish-white, the head 
light brown. The hatched larva penetrates into the wall of the partition  of 
the capsule and lives on the partition-w all and on young poppy-seeds. The 
larva  has three stages of development, moults twice, firstly a fte r 4—5, 
secondly after 6—7 days (in the laboratory!). A fter 15—20 days (also in t i e  
field; mostly a fte r 18 days) the larva  leaves the capsule and enters the •sail, 
where it metamorphoses in 2—3 weeks to imago and rem aining in this state, 
hibernates in the cocon within the soil and makes its appearance a t late  
spring. For the control derris (polvo) was used w ith good effect during the 
flowering of poppy, while powderings w ith raw -naphthalin  before the- 
flowering were of doubtful value.

Summary.

Royal Hungarian Research Insti
tute for Plant Protection.

D irecto r: G. Bakó.

Some observations from life history 
of the poppy-weevil (Ceutorrhyn- 

chus macula alba Hrbst.).
by: G. I. Szelényi.
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Élesztőszaporítási kísérletek, különös tekintettel a pH-ra.
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Azok között a tényezők között, melyek az élesztők szaporodását befo
lyásolják, eddig a tápoldat pH -jának nagyobb jelentőséget nem tu lajdoníto t
tak. Ezt a feltevést úgy elméleti megfontolások, m int kísérleti vizsgálatok 
megerősíteni látszottak.

Az élesztő sejtta rta lm ának  kémiai összetétele, a sejtfal ellenállóképes
sége, úgylátszik nagym értékben kiegyenlíti a tápoldat pH -jában tág  ha tá 
rok között bekövetkező változásokat. Az élesztő sejttarta lom  pH -ja különböző 
szerzők ( T a i t  F le t c h e r , Jour, of Inst, of Brewing 1926, 393; N o r d  & F r a n c k e ,
P rotoplasm a 1928, 4, 588; M a c h d ih a s s a n ,  Biochem. Zeit 1930, 226, 203) szerint 
pH 6 körül lehet, vagyis közel van a neutrális ponthoz. Eddig még nem 
állapíto tták  meg exakt és határozott eredmények segítségével a tápoldat
nak azt a legkedvezőbb pH -ját, melynél az élesztőszaporulat m axim ális érté
két el lehet érni.

Nálunk H é r ic s — O s z t r ó v s z k y  (Kis. Közi. 1915. 3.) foglalkoztak a savak 
befolyásával az élesztő szaporodására. M egállapították, hogy a gyöngén 
savas közeg kedvez az élesztő sarjadzásának. A szerzők akkor még- pH-t nem 
határoztak meg. A szeszgyári cefrék erjedése és a  mesterséges élesztőkészítés 
közben beálló pH-változásokkal Németországban W .  D i e m a r  u n d  K .  S i c h e r t )  
Bioohem. Ztschft 1928. 198, 4., 1., 3.) foglalkoztak, hazánkban T a x n e r  K. 
(Mezőgazd. K utatások 1930., 3.) végzett hasonló kísérleteket,, A különböző 
helyen és időben végzett kísérletek eredménye, hogy a szeszgyári cefrékben 
az élesztő szaporodása 3—4 pH tá ján  történik. M. H. v a n  L a e r  (Woch. Brau. 
1922. 226.) a m axim ális szaporodási értéket pH 6-nál kapta, vagyis szerinte 
a sejtnedv pH-jánál.

Az angol kutatók közül H a g u e s  (J. of Inst, of Brew. 1927, 362.) 3.8—3.9 
pH-nál 1.6-szer nagyobb szaporodási értéket kapott m int pH—6.1-nél. Thorne 
(Ibid 1933, 597.) am m onfoszfáttartalm ú tápoldatban pH 4, ezzel szemben 
glutam insavas oldatban 5—6.5 pH-t ta lá lja  az optim ális értéknek. A fen
tiekből látjuk, hogy a különböző szerzők milyen ellentétes eredményeket kap
tak. Ezen rövid felsoroláson kívül még rendkívül sok irodalm i adatra  
hivatkozhatnék, de azok annyira ellentétesek, hogy ez csak fokozná az 
am úgyis nagy zavart. A különböző szerzők gyakran merőben ellentétes 
tapasztalatai sokféleképen m agyarázhatók. Az eltérő adatok szárm azhatnak 
a különböző kísérleti módszerekből, a tápoldatok legkülönbözőbb összetételé
ből, gyakran  azok kom plikált kémiai összeállításából, de leginkább a dolog 
természetéből. A szerzők ugyanis egy bizonyos tápoldatban, egy bizonyos 
körülmény komplexum m ellett kapott eredményeket álta lánosítják  és így, ha 
a  kísérletet csak csekély változtatással, de más körülmények m ellett ismétel
jük, teljesen más következtetéshez jutunk.

A jelenlegi kísérletek célja az volt, hogy igyekeztem m egállapítani azt 
-az optim ális kezdő pH-t, melynél az avval rendelkező tápoldatban az élesztő



226

a legmagasabb szaporodási értékeket adja. Ezzel kapcsolatban megfigyeltem- 
az erjedés folyamán a pH változását, igyekeztem mélyére hatolni a táp* 
anyag felvételével járó  változásoknak és néhány fontos körülménynek, mely 
az élesztő szaporodását befolyásolni látszott.

Az élesztő szaporodását a tápoldat pH -ján kívül meglehetősen sok,, 
részint jól, részint alig ism ert hatású tényező befolyásolja. A tápanyag 
kémiai összetétele, cukor, nitrogén,, ásványi anyag, stb. tartalm a, ezen anya
gok koncentrációja, a levegő relatív  és abszolút mennyisége, a tápoldat hő
foka, az úgynevezett bios (vitaminok?) jelenléte, a szaporítás megindításához 
használt élesztő mennyisége, a keletkezett melléktermékek (alkohol, szén
sav, a sejtek által k iü ríte tt nitrogén, stb.) toxikus hatása és még számos 
tényező gyakorol, illetve gyakorolhat befolyást az élesztő szaporodására. 
Ezért igen merész állítás lenne, ha bizonyos körülmények között végrehajto tt 
kísérletek eredményeiből általánosítani akarnék. K ísérleteim  folyam án sem 
az volt a célom, hogy általános érvényű törvényszerűségekhez jussak a pH 
befolyását illetőleg, hanem az alant vázolt körülmények között óhajtottam  tisz
tázni a kezdő pH és az élesztőszaporodás között fennálló összefüggést. A szer
zők nagy része természetes tápoldatot (must, m alátakivonatot, élesztői őzet stb.) 
alkalmaz kísérleteiben. A természetes tápoldat rendszerint kedvező az 
élesztő szaporodásának és m ár P asteur megfigyelte, hogy ha élesztőfözetet 
adott ásványi sókból készült tápoldathoz, az élesztő jobban szaporodott, m int 
anélkül. A természetes tápoldat kémiai összetétele annyira komplikált, hogy 
abban a pH változását m egfigyelni és abból következtetéseket levonni szinte- 
lehetetlen. Ezért célszerűbbnek látszott olyan szintetikus tápoldatoí alkal
mazni kísérleteimben, mely egyszerű összetételű s melynek alkatrészei a pH- 
változásokat ism ert módon befolyásolják. A szerzők egy része ellenzi a szin
tetikus tápoldat alkalm azását részint ú. n. bios hiánya m iatt, részint m ár 
em lített régi tapasztalat folytán, mely szerint az élesztő nem kedveli a 
szintetikus tápoldatot. Kétségtelen, hogy az élesztő jobban szaporodik term é
szetes tápoldatban, de az alábbiakhoz hasonló kísérletekben nem fontos az 
élesztő szaporodásának abszolút mértéke, csak az a fontos, hogy megfelelő 
összehasonlító eredményeket kapjunk.

A szintetikus tápoldat m egválasztásánál alapos megfontolás tá rg y á t 
képezte a legcélszerűbb n itrogéntartalm ú vegyület kiválasztása. A legegy
szerűbb módja a n itrogéntáplálásnak az ammon sók adagolása. Ezt azonban 
számos szerző laboratórium i kísérletek esetében ellenzi, annak ellenére, 
hogy az ipar kitűnő eredménnyel alkalmazza. Ezért am m onianitorgén helyett 
am idnitrogént alkalm aztam  aszparagin alakjában. Az aszparagin azok közé 
a fehérjeszármazékok közé tartozik, mely a természetes élesztőtápoldatokban 
is m egtalálható, n itrogéntartalm a könnyen asszimilálható, tehát igen alkal
mas élesztőtápoldat készítésére. A nitrogéntápanyag alkalm azásánál nem
csak a vegyület minemüsége, hanem annak koncentrációja is lényeges 
jelentőségű az élesztő szaporodása szempontjából. A különböző szerzők más 
és más optimális nitrogénkoncentrációt állap íto ttak  meg, de az ellentétes 
megfigyelések ellenére is bizonyos egyöntetűségek tapasztalhatók következ
tetéseikben. Az élesztő a nitrogént egy bizonyos koncentráción felül nem 
asszim ilálja és csak annyit vesz fel, am ennyi az új sejtek felépítéséhez szük
séges. Az irodalm i adatok szerint literenként 0.2 g r n itrogéntartalom  az a 
koncentráció, mely okvetlenül szükséges a kedvező élesztőszaporalat eléré
séhez. A modern élesztőipar alacsony nitrogénkoncentrációval dolgozik és 
az elfogyasztott nitrogént időnként pótolja. Ezt az eljárást az ipar nagy 
sikerrel alkalmazza, m iért is kísérleteim ben meg'kiséreltem a n itrogentarta- 
lom időszakonkénti adagolását. Ezenkívül kísérleteimben részben a fenti, 
részben annál magasabb nitrogétartalom m al dolgoztam, hogy lássam, ez a 
körülmény miképen befolyásolja az élesztő szaporodását.

A cukrok közül sem m indegyik egyform án alkalm as az élesztő táp lá
lására. A sauternei borélesztő a frak tozt kedveli, ezzel szemben galaktozt a 
cerevisiae-fajták csak szoktatás u tán  erjesztik. A kísérleteimben alkalm a
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zott élesztőfajták glukózt, fruktozt, nádcukrot és maltozt gyakorlatilag  
egyenlően erjesztik. Mégis a glukóz alkalm azása látszott célszerűnek, m ert 
mind egyszerű jobbraforgató cukor, m eghatározása polározassal igen ké
nyelmes. Egyes szerzők szerint a glukóz alkalm azása m ellett szól az a tény 
is, hogy az összetett cukrok invertálása  kissé elgyöngíti az élesztőt. Jelen
tékeny körülmény a cukorkoncentráció is. A régebbi szerzők általában 
m agasabb (5—10, sőt 15%) cukoroldatokkal dolgoztak. K ísérleteim ben it t  is 
az ipari tapasztalathoz igyekeztem alkalmazkodni, hol alacsony koncentrá
ció m ellett dolgoznak és az elfogyasztott cukrot időnként pótolják. Ezért a 
tápoldathoz literenként 20 g r glukózt adtam  és 24 óránként cukor hozzáadá
sával a kezdő koncentrációra egészítettem ki. íg y  biztosítottnak látszott, 
hogy m indig elegendő cukor álljon az élesztő rendelkezésére és a koncentrá
ció, valam int az oldat fa jsú lya csak kis m értékben változzék. Ezt azért is 
fontosnak tarto ttam , m ert nem lehet közömbös az élesztősejtek fiziológiai 
állapotára az ozmotikus nyomás változása, mely a koncentrációval arányo
san változik. Az em lített eljárással a koncentráció csak szűk határok között 
változik, tehát az ozmotikus nyomás ingadozása is csekély, ami kétségkívül 
előnyösen hat a sejtek fiziológiai állapotára. Az ásványi sók közül feltétle
nül szükséges K, Mg, Ca, Fe, és foszfátot a k ísérleti részben ism ertetett 
arányban alkalmaztam.

Nagyjelentőségű az élesztő szaporodása szempontjából a tápoldat 
levegőellátása. M ár P asteur m egállapította, hogy levegőzés m ellett az 
élesztő szaporodása a szeszképződés rovására növekszik. A modern élesztő
iparban alkalm as módon történ t levegőzéssel a szeszképződést gyakorlatilag  
kiküszöbölik és így tökéletes élesztőnyeredékkel dolgoznak. Ezt a körül
m ényt hasonló kísérletek beállításánál a kutatók rendesen elhanyagolják, 
ami sok esetben eredményeik m egbízhatóságát csökkenti. A jelen sorokban 
ism ertetett kísérletekben igyekeztem a levegőzést lehetőleg minél tökélete
sebben biztosítani. A többi szaporodást befolyásoló tényező optim ális ha tásá t 
biztosító fogásokról a kísérleti részben emlékezem meg.

A kísérlet célja szempontjából legfontosabb volt a tápoldat pH -jának 
megfelelő beállítása. Ez oly módon történt, hogy az alábbi összetételű táp
oldatot, melynek pH -ja 4.5—5 között van, tejsavval m egsavanyítva, m ajd 
n/1 NaOH hozzáadásával állítottam  be a k ívánt kezdő pH-ra. Ezt az értéket 
3.5—7 között változtattam , de a kísérletek legnagyobb részét 3.5—4—4.5 kezdő 
pH-ju tápoldatban végeztem. A tájékoztató kísérletek során először ásványi, 
illetve ecetsavval m egsavanyított tápoldattal dolgoztam, később azonban 
m indenütt tejsavat alkalmaztam. A tejsav, az eddigi ism ereteink szerint, kis- 
mennyiségben alkalmazva, serkentő hatással van az élesztőre (Haegglund és 
mások), ezenkívül pufferhatása kívülesik a kísérletekben alkalm azott ha tá 
rokon. Ezzel szemben az ecetsavas tápoldatban a sav toxikus hatása ham a
rosan észlelhetővé vált a szaporodás visszaesése folytán. Az ásványi savas 
közegben a beállításhoz szükséges nátronlúgadag csekély volta m iatt kissé 
bizonytalan volt az egyöntetű beállítás, így tehát a laktátos tápoldat készí
tése mindenféle szempontból előnyösnek mutatkozott.

K ísérleteim  első részében, melyet a birm ingham i egyetem erjedési 
ivari tanszékének laboratórium ában végeztem, sajtolt, felsőerjedésü angol 
sürclesztőt (Frohberg-típus) alkalmaztam. Munkám második részében hazai 
gyártású  sajto lt sütő-, illetve tokaji borélesztőt használtam.

A fen ti á lta lán o s m egfontolások u tá n  igyekezem  röviden vázolni a k ísérle tek  
v ég reh a jtá sán ak  m ód já t és az a lk a lm azo tt v izsg á la ti e ljá rásokat.

k h ,p o 4... .................. 2 .__ gr
MgSOí- 7H .0 ____ . .. ... . L — (C
CaS04 ..................... . .. . . .  0 .2 «
FeSOv 7H20  ............. _______  0.01 «
Glukóz .....................  ................2 0 .— (C

1 l ite r  d esz tillá lt vízben oldva.
Ehhez já ru l t  m ég a k ív án t m ennyiségű (1—i  g r  p e r 1) aszparag in , v a lam in t 

25 ccm 20 %-os te jsav  és a k ív án t pH  beállításához  szükséges NaOH. A kész tápo lda to t
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nagyobb m ennyiségben készítettem  el egyszerre, m ajd  E rlenm ayer-lom bikokba letö ltve ,
ste rilizá ltam . A  k ísérle tek  egy részében bios a lk a lm azása  céljából m ég m alá tacs ira  
vizes k iv onato t is ad tam  a  tápoldathoz, ügyelve a rra , hogy an n ak  csekély n itrogén- 
ta r ta lm a  (0.011—0.014 g r  p e r 1) ne növelje  szám ottevően a  táp o ld a t n itro g é n ta rta lm á t.

A  k ísé rle tek  fo lyam án egyidejű leg  három  különböző kezdő p H -val rendelkező 
táp o ld a to t a lkalm aztam . Az erjesztés cé lja ira  hosszúkás, a lu l kón ikusan  szűkülő ü v eg 
hengereket használtam , m elyek fe lü l jó l záró gum idugóval vo ltak  lezárva. A  dugón 
keresz tü l három  üvegcsövet vezettem  á t, az egy ik  a  levegő be-, a  m ásik  a  levegő k i
vezetésére, a  h a rm ad ik  m in tav é te l c é lja ira  szolgált. A  levegőbevezető cső k a p illá r is ra  
v o lt k ih ú zv a  és csaknem  az edény fenekéig  ért, felső n y ílá sáb a  v a tta szű rő t helyeztem . 
A  levegőkivezető cső v ízsu g ársz iv a tty ú v a l vo lt összekötve és ezá lta l az edényben 
lévő fo lyadékon keresz tü l a  levegő egyenletes buborékolással á ram lo tt á t. Az erjesztő  
edényeket 0.5° pon tossággal szabályozott vízfürdőbe helyeztem . N agy  sú ly t helyeztem  
a rra , hogy  a k ísé rle t ta r ta m a  a la t t  a levegőáram lás állandó  legyen. A levegő beveze
tésére  szolgáló k a p illá r is  csövet k ifo ly ásra  k a lib rá lta tta m  és ily  módon sik e rü lt 
e lé rn i, hogy a különböző edényekben lévő erjesz tési k ísérle teknél az á tsz ívo tt levegő 
m ennyisége nagyobb ingadozást nem  m u ta to tt. M ivel feltételezhető , hogy  különböző 
m ennyiségű  levegővel végzett erjesztésnél m ás és m ás az élesztőszaporulat, igyekeztem  
nem csak az időegységben á tsz ív o tt levegő m ennyiségét az egyes edényekben, hanem  
a  különböző k ísérle tek  a lk a lm áv al fe lh aszn ált levegőm ennyiséget is á lla n 
dósítan i. M eghatároztam  ezért az egyes e rjesz tő  edényekben levő folyadékon 
á tsz ív o tt levegő m ennyiségét és az t ó rán k én t 10—12 lite rn ek  ta lá ltam . E nnél 
m agasabb  levegőellá tást sajnos nem  sik e rü lt e lé rn i a v íz  su g á r sz iv a tty ú  k o r
lá to lt te ljesítm énye  m ia tt. Nem sik e rü lt kiküszöbölni a víznyom ás vá lto zása  fo ly tán  
bekövetkezett ingadozásokat sem. A  hosszúkás h en g era lak ú  edényzetben lévő m agas 
folyadékoszlop és a  finom ra k ih ú zo tt k a p illá r is  révén  rem éltem  e lérn i a  fo lyadékban 
a jó levegőeloszlást, v a lam in t azt a körülm ényt, hogy  a fo lyadékban  elegendő oldott 
ox igén á lljon  az élesztő rendelkezésére.

A fen t le ír t  k ísé rle ti berendezés az a lább i áb rán  lá th a tó :

«A» levegő kivezető cső 
«B» levegő bevezető cső 
«C» mintavevő cső 
«R» gáz regulátor

A k ísé rle t b eá llítása  oly módon tö rtén t, hogy az előzetesen s te riliz á lt erjesztő 
edényekbe ste rilen  bebocsáto tt 600 cm3 tápo ldathoz s te r il p ip e ttáv a l ad tam  hozzá a
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s te r il  tá p o ld a tta l fe liszapot sa jto lt é lesztőt ’S agy fo lyadékban  az á tten y ész te tt b o r
élesztőt.

A  m in tav éte l s te ril p ip e ttáv a l 24 ó rán k én t, ille tve  rövidebb időközönként tö r 
tén t. A  m in tából az élesztő sú lyszerin t való m ennyiségét, se jtszám át, a  táp o ld a t n itro 
g é n ta r ta lm á t, a táp o ld a t p H -já t és an nak  t i t r á l t  a c id itá sá t h a tá ro z tam  m eg. Időnként 
a  fen tieken  k ívü l m ás különleges ellenőrző v izsg á la to k a t is végeztem . Az élesztő sú ly 
sze rin ti m egha tározása  R. H. H o pkins  (Jou r. of. In st, of Brew. 1927, 337) m ódszerével 
o ly  módon tö rtén t, hogy  a  k ice n trifu g á lt és k im osott élesztőt, kevés vízzel felvéve 
p e tr i  csészében 100°-on állandó  sú ly ig  tö r té n t szá rítá s  u tá n  lem értem . Az e ljá rá s  a 
p a ra le llv iz sg á la to k  tan u lsá g a  sze rin t p lusz-m inusz 0.0005 g r eltéréssel pontos és így  
a  k ísé rle t c é lja ira  igen  m egfelelőnek bizonyult. A táp o ld a t n itro g é n ta r ta lm á t a  cen tri- 
fu g á lás  u tá n  leö n tö tt tisz ta  folyadékból, az élesztő n itro g é n ta r ta lm á t ped ig  a  k ice n tri
fu g á lt  és m osott élesztő aliquot-részéből K jeldah l-m ódszerrel h a tá ro z tam  meg. A  p H -t 
ch inh idron-elek tróddal e lek trom etriásan , a c u k o rta rta lm a t pedig  pö lározással m értem . 
A  cukoro ldat derítése  rész in t a lum in ium hid rox iddal, ré sz in t bázikus ó lom acetáttal tö r 
tén t, a  kétfé le  derítőszer a lk a lm azása  teljesen  azonos értékeket adott. Az elfogyaszto tt 
cukorm ennyiségét a m eghatározás u tá n  azonnal pó to ltam  es így  a c u k o rta rta lm a t leg
később 24 ó rán k én t k iegészíte ttem .

K ülönös gondot fo rd íto ttam  az e rjedés tisz tán  ta r tá s á ra , a bak térium os fe r
tőzés kiküszöbölésére. Sajnos, ez a legnagyobb gondosság ellenére sem s ik e rü lt te lje 
sen. K ülönösen a b irm in g h am i erjedéseknél okozott igen  sok nehézséget a bak térium os 
fertőzés. A  p réselt élesztő u gyan is sohasem  baktérium m entes, s különösen nem  a  sör
élesztő s ezért igen  nehéz e lkerü ln i a  fertőzés bekövetkeztét. A m ag y a r g y á rtm án y ú  
sa jto lt élesztő m inőségét d icséri az a  tény, hogy az evvel végze tt k ísérle tekben  a fe r
tőzést a  leg több esetben csaknem  teljesen  s ik e rü lt k iküszöbölni. A  b ak térium os fe rtő 
zés az eredm ényeket azonban lényegesen nem  befolyásolja, m in t az a  t is z ta  k u ltú rá v a l 
végzett ellenőrző k ísé rle tek  eredm ényeiből k iderü l.

A  táp o ld a t beállításához, vag y is  az erjedés m egindításához h aszn ált élesztő- 
m ennyiségét a k ísé rle tek  fo lyam án  v á lto z ta ttam , azért, hogy lássam , m ikén t befolyá
so lja  ez a  körü lm ény  az élesztőszaporu lat m értékét. íg y  az oltó élesztő m ennyisége 
0.2, 0.5, sőt ném ely esetben m ég ennél is több g r száraz  élesztő vo lt lite ren k én t. A zt 
tap asz ta ltam , hogy az élesztő szaporodása  szem pontjából nem  lá tsz ik  különös jelen tő 
ségűnek az oltóélesztő m ennyisége és csak an n y ib an  befo lyáso lja  a  szaporodás m ér
téké t, hogy kevés oltóélesztő (0.1 g r  p e r lite r) a lk a lm azása  esetén  az első 24 órában  
igen  lassú  a  szaporodás és ezért nagyobb o ltóm ennyiség  a lk a lm azása  esetében hosszabb 
idő a la tt  tu d ju k  az élesztő töm eges szap o ru la tá t m egfigyelni.

A  k ísé rle t id ő ta rtam a  96 és 210 óra  között ingadozott. E le in te  hosszasabban 
figyeltem  m eg az erjedés a la t t  végbem enő esem ényeket, de később a r ra  a m eg á llap í
tá s ra  ju to ttam , hogy rend szerin t m ár 100 óra  u tá n  erősen csökken a  szaporodás m ér
téke  és ezé rt a k ísé rle t id ő ta r tam á t 96 ó rá ra  szá llíto ttam  le.

Kisérleteim  eredményeit a függelékben közölt táblázatok, illetve grafi
konok tün te tik  fel. Minden egyes táblázat bárom különböző kezdő pH-val 
m egindított erjedési kísérlet eredményeit tartalm azza, felsorolva a m in ta
vétel időpontját, az ehhez tartozó pH., élesztőmennyiségét, a tápoldat, vala
m int az élesztő szárazanyagra vonatkoztatott nitrogén tarta lm át, végül a 
titrá lt  aciditást.

A kísérleteket három  nagy csoportra oszthatjuk. Az elsőbe tartoznak 
a Birm ingham ben felsőerjedésü sörélesztővel, a másodikba a sajto lt szesz, 
míg a harm adik csoportba a tokaji 22 borélesztővel végzett kísérletek. 
Eszerint a csoportosítás szerint fogom ism ertetni kisérleteim  eredményét.

A z angol sörélesztővel végzett kísérleteknél az élesztő szaporodása a 
m axim ális értéket az alacsonyabb kezdő pH -jú tápoldatban, mégpedig pH. 
3.5—4 m ellett érte el, vagyis ez a felsőerjedésü sörélesztő típus a fenti össze
állítású  tápoldatban az aránylag  alacsonyabb kezdő pH-t látszik kedvelni. 
Ha a különböző kezdő pH -jú (3.5—6.5-ig) tápoldatban végzett kísérletek 
eredményeit nézzük, azt tapasztaljuk, hogy az első időszakban (48 óra) az 
élesztő különböző kezdő pH. m ellett nagyjából egyenlő m értékben szaporo
dik, s csak később kezdenek m utatkozni a különbségek. Eszerint az élesztő 
az első időszakban nagyobb ellenállóképességgel rendelkezik az aciditás- 
viszonyokkal szemben. Valószínű, hogy a későbbi időszakban felgyülem lett 
toxikus anyagok gyöngítik ellenálló képességét és így érzékenyebbé válik. 
Ez természetes biológiai jelenség. Az élesztő a kísérlet kezdetén a leg-



230

nagyobb biológiai ellenállóképességgel rendelkezik, tehát a savakkal szem
ben is ebben a periódusban legnagyobb az ellenállóképessége. Később az 
em lített körülm ény folytán biológiai állapota gyöngül és így ellenálló- 
képessége is csökken. A neutrális ponthoz közelálló 6.5 kezdő pH-jú táp 
oldatban a szaporodás m ár 24 óra elteltével megáll, sőt az élesztő meny- 
nyisége csökken, tehát autolizis következik be. Ez a megfigyelés a rra  vall, 
hogy az angol sörélesztő szám ára a kísérletek folyam án használt szinte
tikus tápoldatban az alkalikus oldal felé eső pH kedvezőtlen. M egfigyelésre 
méltó, hogy az ecetsavtápoldatban (1. 4. táblázat) a m agasabb (pH 5.5) kezdd 
aeiditású tápoldatban valam ivel kedvezőbben szaporodott az élesztő, m int az 
alacsonyabb kezdő aciditásnál. Ebből az látszik következni, hogy az egyes 
savak sajátos tu lajdonságaiknál fogva eltolhatják az optimális kezdő pH ér
tékét. Az ötödik táblázatban közölt kísérleti adatok ásványi savval beállított 
tápoldatra  vonatkoznak. H a ezeket az adatokat vizsgáljuk, azt tapasztaljuk, 
hogy a három  különböző kezdő pH -jú tápoldatban az élesztő szaporodási 
görbéje közel egymáshoz és párhuzam osan halad, vagyis ebben az esetben 
a kezdő pH kevésbé befolyásolta a szaporodás mérvét, m int a laktátos vagy 
acetátos közegben, lehetséges azonban, hogy hosszabb kísérleti idő esetén 
a különbségek ebben a tápoldatban is m utatkoztak volna. E z  a  m e g á l l a p í 
t á s  a z t  a f e l t e v é s t  tá m o g a t j a ,  h o g y  c s a k  e g y  b iz o n y o s ,  h a tá r o z o t t  ö s s z e t é t e lű  
t á p o l d a t r a  v o n a t k o z t a t h a t j u k  m e g f ig y e l é s e in k b ő l  l e v o n t  k ö v e t k e z t e t é s e i n k e t  
és ó v a k o d n u n k  k e l l  a z  á l t a lá n o s í tá s tó l .  Igen kézenfekvő az a felfogás, hogy 
ez lehet az oka a különböző szerzők különböző összetételű tápoldatokban 
kapott eltérő szaporodási értékének és erre  vezethető vissza az a tény is, 
hogy az egyes természetes tápoldatokban annyira eltérő eredményeket kap
tak. A grafikonokon ábrázolt szaporodási görbéket tekintve, azt tapasztal
juk, hogy azok különböző meredekségü, de legtöbb esetben egyenesekből rak 
hatók össze. Rendszerint abban a kísérletben, hol m axim ális szaporodási 
értékeket kaptam, a grafikonon egyenest láthatunk. E iler és Palm er ( H o p e  
S e i l e r  81, 59, 1912) képletével

ahol k =  konstans, t  =  az idő, a—x  =  az élesztő mennyisége, 
levonva, belőle az oltásra használt élesztő mennyiségét.

kapott szaporodási görbék alakúak. M int később látni fogjuk, ilyen alakú 
görbéket akkor kapunk, ha az erjedést kism ennyiségü oltóval vezetjük be és 
ilyenkor az első időszakban csak lassú a szaporodás, a görbe meredeksége 
csekély, m ajd a tömeges szaporodás bekövetkeztével a görbe meredeken 
emelkedik, végül a szaporodás ellanyhulásával ismét csökken meredeksége. 
H a azonban a fenti értelemben a kísérlet idő tartam át három  periódusra 
bon tjv t, az egyes periódusokra eső görbe részletek tulajdonképen egyenes
nek tekinthetők. Ezek szerint ha nagyobb mennyiségű oltóval vezettük be az 
erjedést és aránylag  korán befejezzük, a görbének csak középső részét kap
juk meg, mely teljesen egyenes és meredek.

A szaporodás mértékének változása m ellett figyelemreméltó, hogyan 
változik a pH az erjedés folyamán. Á ltalában a felsőerjedésű angol sör
élesztővel végzett vizsgálatoknál a pH értéke az erjedés előrehaladtával 
csökken. Evvel ellentétes eredményeket is kaptam, de az annak tu lajdonít
ható, hogy némely esetben a kísérlet közben aszparagint adagoltam  az elfo
gyasztott nitrogén pótlása céljából és az így aszparagin-puffer hatása foly
tán  az adagolás u tán  a pH emelkedett. M int az alábbiakban látn i fogjuk, a 
hazai szesz- és borélesztő az erjedés előrehaladtával ellentétes irányban be
folyásolja a pH-t. Ez a jelenség feltételezhetően az egyes élesztőfajok kü
lönböző tulajdonságainak tudható be, vagyis egyes fa jták  csökkentik, más 
fa jták  emelik a pH értékét. Feltételezhető, hogy a különböző élesztőfajták 
ezen ellentétes tulajdonsága, legalább is a jelenség arányaiban, különböző 
összetétel tápoldatokban ingadozó. Igyekeztem megkísérelni, hogy a fent leírt 
pH-csökkenés okát megmagyarázzam. Feltételezhetnénk, hogy a nitrogén-



Táblázatok. A- Tabellen. — T a b le s .

Őrá
Stunde
Hours

pH
Élesztő
Hefe
Yeast

N °/o , pH
Élesztő
Hefe
Yeast

N ° / 0 pH
Élesztő

Hefe
Yeast

N %

I. Tápoldat n itro g én tart.: (Init Nitr.), 0 .186 grm /litre. - Stickstoffgehalt der Nährlösung.

0 3.49 0.55 __ ! 4.48 0.51 __ 5-54 0.42 __
18 2 .SO 1.32 , — 1 4 .00 1.52 — 4.51 1.50
24 2.62 2.61 — 3.66 2.05 —. 4.51 2.62 —
42* 2.67 3.52 — 3.70 3.88 — 4.51 '3 .0 6 ■—
6 6 | 3 .36 6.85 — 4.17 4.55 — 4.47 3.11 —
90 1 3 .04 8 . 1 2 — 1 4.00 5.04 — • 4 .34 3.12 —

II. Tápoldat n itrogén tart.: (Init. Nitr.), 0.173 grm /litre. Stickstoffgehalt der Nährlösung.

0 3.49 0.53 __ 4.00 0.48 __ 3.48 0.44 '_:
18 3.31 1 .67 6.95 3.55 1.76 7.40 4.34 2.35 6.72
42 3.05 3.16 5.90 3.65 3.24 5.06 4.35 2.80 5 .65
6 6 * 2.96 4.81 — 3.57 4.80 — 4.35 4.15 —
96* 4.00 6 .90 — 4.00 6.78 — 4.68 4.42 —

114 4.68 10.50 — 4.68 9.74 — 4.79 5.66 —
162 3.91 15.11 5.75 — 16.14 5.26 4.18 5.86 8 . 0 0
186 3.90 15.89 5.17 4.00 18.48 4.37 4.34 6.04 —
2 1 0 3.66 15.70 5.20 3.66 19.74 4.06 4.69 6.14 7.80

III. Tápoldat n itro g én tart.: (Init. Nitr.), 0.186 grm /litre. Stickst offg eh alt der Nährlösung.

0 3.36 0 . 2 0 __ 3.87 0 . 2 0 __ 4.66 0 . 2 0 __
15 3.27 0 .50 — 3.80 0 .56 5.89 _ 0 .b0 —
26 — 0.92 5.68 3.74 0.74 * 3.87 0.84 6.55
41 3.34 1 . 0 0 6.33 3.87 0.80 5.84 — 1.04 5.82
50 3.32 1.40 * 3.86 1.06 5.45 3.71 1.26 5.67
65 3.38 2 . 0 2 6.54 3.57 2.52 5.57 3.73 1.62 *
74 3.47 2 . 1 0 6 . 0 2 3.44 3.32 4.71 3.58 1 . 6 8 5 .89
92 3.40 2.40 5.73 3.54 5.76 4.19 3.69 — —■

137 3.65 3.82 — 3.65  ! 10.32 — 3.77 3.30 —
IV. Tápoldat n itrogén tart.: (Init. Nitr.), 0 .75  g rm /litre .- Stickstoffgehalt der Nährlösung.

0 3.57 0.48 _ 4.00 0 .40 _ 4.53 1 0 .44 __
42 3.44 1 . 1 0 9.87 3.93 1.40 8.50 4 .35 1.60 8.40
6 6 3.31 3.96 8.33 3.64 3.72 8.35 4.17 3.76 7.84
90 3.31 | 6 .80 8 . 1 1 3.66 5.43 8.35 4.17 4.77 7.80

114 3.66 I 8 . 1 2 — 3.83 8.40 — 4.17 6.80 —
138 3.49 8.70 — 3.66 7.84 7.90 4.17 6 . 2 0 8.55
186 3.31 1 8 .60 7.80 4.00 7.80 8 . 1 0 4.17 | 6 . 2 0 8 .60

V. Tápoldat n itrogén tart.: (Init. Nitr.), 0 .22  grm /litre. - Stickstöffgehalt der Nährlösung.
Ásványi savas tápoldat.Medium containingsulfuricacíd. -  Mineralsäure enthalt. Nährlösung.

0 3.50 0.74 __ 4.45 __ __ i 5 .50 0.82  I
25 3 .70 1 .38 — 3.90 1.56 — 4.00 1.78 —
76 3.00 2 42 — 3.50 2.70 — 3.70 2.75 —
9H 3.00 2.63 — 3.52 3.09 3.62 2.89 —

123 2.52 4.52 — 3.31 4.57 — || 3.56 4.56  | -
VI. Tápoldat nitrogéntart. : (Init. Nitr.), 0 .22  g rm /litre .- Stickstoffgehalt der Nährlösung.
Ecetsavas tápoldat. Medium containing acetic acid. — Essigsäure enthaltende Nährlösung.

0 j 3 .52 0.48 __ 4.59 0.62 __ 6.80 0.64 —
26 1 3.57 1.80 — 4.00 2.15 — 4.52 2 . 6 6 —
42 3.35 2.60 — 3.73 2.47 — 4.00 1.90 —
66 i 2 . 9 4 3 .80 — 3.83 4.27 — 3.83 1.85 —
90 ! 3 .75 3.95 — 4.00 4.27 — 4 . 0 0 1.87 —

A *-gal je lö lt h e lyek en  az elfogyaszto tt n itrogént aszparagin hozzáadásával pótoltam . 
* Asparagine added at these stages.
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Táblázatok. —  Tabellen. — T a b le s .

Óra
Stunde; pH 
Hours

Sav
Säure
Acidity

Élesztő
Hefe
Yeast

N°/o pH
Sav

Säure.
Acidity

Élesztő
Hefe
Yeast

N°/o PH
Sav

Säure
Acidity

Élesztő
Hefe
Yeast

N°/o

VII. Tápoldatkezdőnitrogéntart.:(Init.N itr.),0.28 grm /litre. - Stickstoffgehalt der Nährlösung.

0 3.60 3 .6 1.50 8 . 6 3.91 3 .4 1 . 2 2 9.1 4.48 2 .5 1.64 8 . 1
24 3.72 3.7 3.95 7 .3 3.91 3 .1 3.63 7 .4 4.30 2 . 6 3.71 7 .5
47 3.74 3 .2 6 . 0 0 5 .8 4.03 2 .5 5 .20 6 . 2 4.48 2 . 0 5.10 6 . 2
71 8.59 3 .7 5.95 5 .8 3.94 3 .0 5.63 5 .9 4.25 2 .5 4.81 6 . 6
94 3.68 3 .9 6.60 1 0 . 6 4.06 2 .7 6.80 1 0 . 2 4.41 2 .4 8.80 1 0 . 6

VIII. Tápoldat n itro g én tart.: (Init. Nitr.), 0.85 grm /litre. - Stickstoffgehalt der Nährlösung.

0 3.59 4 .5 1.04 4.06 3 .5 1.16 _ 4.42 2 .5 1.24 —
26 3.64 3 .6 4.13 9 .5 4.26 2 . 6 4.20 9 .6 4.90 1 . 8 4.54 9 .4
50 4.31 2 .4 6.14 8 .9 5.91 0 .9 7.00 8 .9 6 . 8 6 0 . 6 7.80 8 . 6
75 4.45 1 . 8 7.91 — 5.32 1.3 7.16 — 5.70 1 . 2 6.38 —
98 5.00 1.5 9.44 — 6.43 1.3 7.60 — 7.19 0 .4 11.30 —

IX. Tápoldat u itro g én tart.: (Init. Nitr.), 0 .19  grm /litre. -  Stickstoffgehalt der Nährlösung,

0 3.46 4.1 0.46 1 0 . 0 3.74 3 .5 0 .50 1 0 . 0 4.12 2 . 8 0 .50 1 0 . 0
23 3.48 4 .3 0.52 12.3 3.77 3 .7 0.51 11.9 4.12 3 .3 0.57 1 0 . 6
46 3.48 4 .5 1.41 1 0 . 1 3.74 3 .5 2 .90 5 .8 4.16 2.7 3.58 4 .5
70 3.57 4 .3 3.22 2.5 4.20 2 .5 5.83 2 .4 4.46 3 .2 6.77 2 . 0
95 3.60 3 .8 4.50 4 .8 3.99 3 .0 6.75 2 . 8 3.37 3 .2 9.40 3 .1

X. Tápoldat n itro g én tart.: (Init. Nitr.), 0 .85  grm /litre. — Stickstoffgehalt der Nährlösung. 
Temperatura 30° C. — Temperatur 300 C.

0 3.41 5 .0 1.30 __ 3.93 3 .5 1.52 __ 4.55 2 .5 1.40
2 0 4.21 2 .5 4.85 — 4.49 2 . 0 4.47 — 5.67 1.3 4.49 __
41 6.81 1 . 0 6.07 — 7.03 0 . 8 5 .84 — 7.09 0 . 6 6 . 0 2 __
90 18 . 0 0 0 . 2 6.63 — 8 . 1 0 0 . 1 8.05 — 7.04 0 .4 6.65 —

XI. Tápoldat nitrogéntart.: (Init. Nitr.), 0 .88  g rm /litre .- Stickstoffgehalt der Nährlösung.
0 3 50 4 .7 1.13 __ 4.02 3 .7 1.24 _ 4.45 2 . 6 1 .0 S

25 4.36 2 . 0 5.60 — 4.85 1.7 5.20 — 5.61 1 .4  1 4.81 __
49 6.85 0 .9 6.40 — 7.32 0 .5 6.23 — 7.54 0 .4 6 .28 __
72 7 .70 0 . 6 7.56 — 7.90 0 .3 7.17 — 8 . 1 0 0 . 1 6.29 __
98 1 * 0 .3 8.30 — * 0 . 6 6 . 2 0 — * 0 . 2 7.27 —

XII. Tápoldat kezdő nitrogéntart.: (Init. N itr.),0.23 m gr/litre. 
Tokaji 22. borélesztő. — W ine Yeast Tokaji 22. —-

Stickstoff geholt der Nährlösung. 
Weinhefe Tokaj Nr. 22.

0 3.55, 3.3 0 . 2 0 __ 4 09 3 .0 0 .30 _ 4 .58 2 . 1 0.26
24 3.55 4 .8 0.27 1 2 . 8 4.08 3 .7 0 . 2 2 14.1 4.33 3.1 0.30 9 .4
48 3.89 3 .7 2 .4 7 .6 4.54 3 .4 0.99 13.8 5.08 2 . 0 1.37 7.7
72 4.15 3.5 3.15 5 .3 4.61 3 .7 2 . 1 2 6 .9 5.01 2 .4 3.10 4.7
96 4.18 3.7 3.40 4 .4 4.25 5 .4 2.35 6 .4 4.53 4 .0 3.80 4.1

* A m agas pH-érték m eghatározása kinhydron-elektrőddal nem  v o lt leh etséges.
* The determ ination o í high pHs were u se le ss  with quinchidron electrode.

A  tá b lá z a to k  I — V I - ig  az  a n g o l  s ö r é le s z tő v e l ,  V II— X I - ig  h a z a i  s z e s z ó le s z t ő v e l ,  a  X II .  
a  to k a ji 2 2  b o r é le s z tő v e l  v é g z e t t  k is é r le t e k  a d a ta it  t ü n te t ik  fe l .

T a b le s  I— VI. c o n ta in in g  th e  r e s u lt s  o f  e x p e r im e n ts  c a rr ie d  o u t  w ith  E n g lis h  b r e w e r s  
y e a s t ,  w h i l s t  V II — X I  s h o w s  th e  b a k er s - an d  ta b le  X II  th e  w in e  y e a s t  e x p e r im e n ts  r e s u lt s

M inden  e g y e s  tá b lá z a t  h á r o m  k ü lö n b ö z ő  k ezd ő  p H -v a l r en d e lk e z ő  p a r a lle l  k is é r le t  
a d a t a it  ta r ta lm a z z a .

E a c h  ta b le  s h o w s  th e  r e s u lt s  o f  th re e  e x p e r im e n ts  d if fe r in g  in  th e  in i t ia l  pH.
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A hetedik táblázattól kezdve az aeiditás a la tt feltüntetett értékek a 10 ccm-re fogyasz
to tt n / 1 0  ccm lúg mennyiségét jelenti.

From the VIIth table the acidity is given in n/10 ccm NaOH per 10 ccm of the medium.
A N°/o az élesztő nitrogéntartalm át jelenti száraz anyagra vonatkoztatva.
The N %  means the Nitrogen content of yeast in dry m atter.
A grafikonok a megfelelő táblázatokban fe ltüntetett erjedések élesztőszaporodási, vala

m int pH- és sávváltozás-görbéit tüntetik fel.
The graphs show the changes of ra te  of yeast growth, the change pf pH and the 

change of acidity.

asszimiláció folytán a tápoldatban bekövetkező aszparagin-koncentráció' 
csökkenése révén a tápoldat pufferkapacitása is megbomlik és ezért tolódik 
el az aeiditás a savas oldal felé. Ennek a feltevésnek ellene szól a szesz- 
élesztővel végzett kísérleteknél kapott ellentétes megfigyelés, mely meg
figyelések megcáfolják azt a feltevést is, hogy a foszfátfelvétel kapcsán fel
szabaduló H ionok okozzák a pH-csökkenést. Ezen megfontolások u tán  csak 
a rra  a következtetésre ju thatunk, hogy az élesztő szaporodása közben savat 
is termel. Ezt a feltevést igazolni látszanak a vizsgálatok is. Az erjedés végén 
m eghatároztam  a tápoldat nem illó sav tartalm át, mely 0.66—0.93% (tejsavban 
kifejezve) között ingadozott. Ezzel szemben a tápoldathoz hozzáadott tejsav 
mennyisége csak 0.45% volt. Kétségtelen tehát, hogy az erjedés folyam án sav 
képződött, mely nem írható  az esetleges fertőzés rovására, m ert hiszen a 
tiszta ku ltúrával végzett kísérletnél hasonló jelenséget észleltem. Nem volt 
módomban m egállapítani, milyen savval állok szemben, de ezek u tán  kevés 
a valószínűség arra, hogy a képződött sav tejsav. H a az erjedés folyam án 
történt nitrogénkoncentráció változásait m egfigyeljük, azt látjuk, hogy a 
tápoldat n itrogéntartalom  változását feltüntető görbe tükörképe a szaporo
dási görbének. Vagyis amilyen m értékben szaporodik az élesztő mennyisége, 
olyan mértékben esik a tápoldat nitrogéntartalm a. Em lítésre méltó meg
figyelés, hogy az élesztő szaporodása még igen alacsony nitrogénkoncentrá
ció (0.02—0.005 g r per liter) m ellett is igen élénk. A magas vagy alacsony 
nitrogénkoncentráció nem okozott különbséget a szaporodás mértékében és 
azt az erjedés folyam án fogyasztott nitrogén pótlása sem látszott fokozni.

K ísérleteim  további során hazai gyártású  sa jto lt szesz (sütő)- és tisz
tán  tenyésztett tokaji 22 borélesztőt alkalmaztam.

A sajto lt szeszélesztő a „Krausz—Moskovits Egyesült Ipartelepek 
r.-t.“ budapesti gyárából származott. (Nem m ulaszthatom  el, hogy nevezett 
cégnek szívességéért ezúton is köszönetemet nyilvánítsam .) A kísérlet be
állításakor aznapi term ésű félkilogrammos csomag élesztőt kaptam  a g y ár
ból és annak közepéből vettem  az o ltásra  szánt mennyiséget. A szeszélesztő
vel végzett kísérletek során elsősorban a bios szükségességének kérdését 
óhajtottam  tanulm ányozni. E  célból kétféle, egyébként azonos módon készült 
tápoldatot használtam , az egyikhez a birm ingham i kisérletekben le írt módon 
m alátacsirakivonatot adtam, a m ásikat pedig anélkül használtam  fel. A 
kétféle tápoldatta l végzett kísérletek során úgy a szaporodás mértéke, m int 
a többi eredmények teljesen egyezők. Ezek szerint a bios alkalm azása a 
le írt körülmények között nem látszott szükségesnek. Hasonló eredményeket 
kaptam  a tokaji 22 élesztőnél is. Sajnos, ezt az ellenőrző kísérletet nem volt 
alkalm am  végrehajtani az angol sörélesztővel is, de nem nagyon valószínű, 
hogy avval ellentétes tapasztalatokhoz ju to ttam  volna. Feltételezhető tehát, 
hogyha az oltás egynél több sejt segítségével történik, a szaporításhoz nem 
okvetlenül szükséges a bios jelenléte, még szintetikus tápoldatban sem. 
C. I. Wallace & F. W . Tanner (Cent. B la tt f. Bact. II. Abt. 1928. 78. 1.) h a
sonló tapasztalatokhoz ju to ttak , sőt ezek a szerzők még egy sejto ltáskor 
sem ta rtjá k  szükségesnek a bios jelenlétét. Ennek az állításnak helyességét 
nem volt módomban ellenőrizni, m ert kísérleteim ben egynél több sejtet 
használtam  az oltáskor. Ezek szerint m egfigyeléseim alapján azt a felte
vést látom valószínűbbnek, hogy tömegélesztő alkalm azásakor a bios 
nem okvetlenül szükséges az élesztő elszaporításához. Az kétségtelen, hogy
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o  = PH 3*5 
°  = PH V 5

•  =PH  5 5

a  vázolt kísérleti körülmények között a m alátaesírakivonat alkalm azása nem 
fokozta az élesztőszaporodás mértékét, illetőleg1 azonos m értékű szaporodást 
kaptam  szintetikus ápanyagban és m alátacsírakivonatal készült táp 
oldatban. Feltételezhetjük ugyan, hogy az élesztő m ár az oltáskor m agával 
hozza a szaporodáshoz szükséges biost, de ezt a feltevést kissé gyöngíti az a 
meggondolás, hogy a szaporodás abszolút számokban meglehetősen nagy. A 
bios kérdése m ár igen sok v itá ra  adott okot és mind mai napig ez a° pro
bléma nincs felderítve. Megfigyeléseim és az azokból leszűrt m egállapítások
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nem is óhajtják a kérdést általánosságban eldönteni, de azt hiszem, hogy 
ezzel is több azon megfigyelések száma, melyek alapján legalább részben 
kétségbevonható a bios jelentősége.

Lényegesen más viszonyokat tapasztaltam  az élesztőszaporulat és a 
tápoldat kezdő pH -jának összefüggése között a szeszélesztővel végzett k ísér
letek során, m int a felsőerjedésű angol sörélesztő erjedésénél. Elsősorban is a 
szaporodás mértéke különböző kezdő pH m ellett ennél az élesztőnél sokkal
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PH

kevésbé m u ta t eltérő értéket. Ezenkívül az optim álás kezdő pH úgylátszik a 
szeszélesztőnél m agasabban fekszik, m int annál. A felsőerjedésíí angol sör- 
élesztőnél tejsavas közeg-ben pH 3 és 4 körül, tehát inkább a savas oldal felé, 
addig a szeszélesztőnél a magasabb kezdő pH felé látszik tolódni a szaporo
dási optimum. H a a szaporodási görbéket m egfigyeljük, azt tapasztaljuk , 
hogy ez az élesztőfajta kevésbé érzékeny a pH-változások irán t, m int az angol 
felsőerjedésű sörélesztő. Ezeknél a kísérleteknél tekintetbe vettem  a hőmér
séklet befolyását is. Az angol sörélesztővel végzett kísérleteket mind 25° C-on 
tarto ttam , ennél az élesztőnél pedig, bár a kísérletek többségét hasonló hő
fokon, de egyes kísérleteket 30—35° C m ellett is elvégeztem. A 25 és 30°-on 
végzett kísérleteknél lényeges különbségek nem m utatkoztak, ezzel szemben 
35°-nál m ár feltűnők a különbségek. A 3.5 kezdő pH-nál végzett erjesztés 
esetében m ár 48 óra u tán  ellanyhul a szaporodás, ezzel szemben 4 és 4.5 pH- 
nál 72 óráig még igen élénk, de azután h irtelen visszaesik.

Ezen kísérleteim  során m egkíséreltem  az élesztő súlyszerinti meg
határozását sejtszám lálással is ellenőrizni. Az így kapott görbék egym ással
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parallel haladnak, vagyis a sejtszám az erjedés folyam án arányosan növek
szik â  snlyszaporulattal. U gyanakkor m eghatároztam  a holtsejtek számát 

is, az így kapott értékek igen kedvezőknek tekinthetők, m ert általában a 
holt sejtek száma a 2%-ot ritk án  halad ja  meg és csak egy esetben találtam  
az erjedés végén 8%-ot, azt is az alacsony kezdő pH-ju tápoldatban. Ezek 
a megfigyelések azt bizonyítják, hogy az élesztősejtek igen nagy hányada 
még az erjedés végén is életképes. Az erjedés folyam án történő pH-vál- 
tozás a szeszélesztővel végzett kísérleteknél ellentées irányban folyik le, m int

K isérletü gy i K özlem ények X X X V III. (1935.) 17
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24 48 72 96óra

az angol sörélesztőnél. M int láttuk, míg az utóbbinál a pH értéke az 
erjedés előrehaladtával csökken, addig az előbbinél emelkedik. A tokaji bor
élesztőnél ugyanezt tapasztaltam . Az optim ális kezdő pH és a pH válto
zásának iránya tehát valamelyes összefüggésben kell álljon egymással. 
A nnál az élesztőfajnál (felsőerjedésű angol sörélesztőnél), melynél az opti
mális kezdő pH inkább a savas irányban fekszik, az erjedés folyam án a 
pH csökken s viszont azoknál a fajoknál, melyeknél alkalikus irányban 
tolódik el a kezdő pH növekvő értékeket kapunk. Ez a jelenség meglehe-
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tösen különös és m agyarázata csak nehezen képzelhető el. Láttuk, hogy 
az angol sörélesztőnél az erjedés folyamán savképződés tételezhető fel és 
ezt a kísérleti vizsgálatok is igazolni látszanak. A szeszélesztővel végzett 
kísérleteknél az erjedés végén a titrá lt  aciditás oly alacsony, hogy ezek 
szerint itt  az erjedés folyam án az élesztő savat fogyaszt. Ezenkívül felté
telezhető az is, hogy a két élesztő fa jta  különböző arányban veszi fel a 
ká lit és a foszfort. H a feltételezzük, hogy az angol sörélesztő nagyobb mér-

17*



240

lékben veszi fel a K-ionokat, m int a szeszélesztő, ez utóbbi pedig az előb
bivel szemben nagyobb m értékben a foszfor-ionokat, úgy az előbbi a pH -t 
savas, míg az utóbbi az alkalikus oldal felé to lja  el, m int azt a  kísérle
teknél lá ttuk  is.

Ennél a kisérletsorozatnál a pH m ellett a titrá lt  acid itást is meg
határoztam . Ezt az értéket táblázatokban a 10 ccm-re fogyasztott n/10 lúg 
cem-ben tüntettem  fel. H a figyelemmel k isérjük a titrá lt  aciditás változását 
az erjedés folyamán, azt tapasztaljuk, hogy a savgörbék a pH görbékkel 
ellentétes irányban, de arányos meredekséggel haladnak, vagyis a titrá lt  
aciditás csökken az erjedés folyamán. Különösen jól látható ez a X. és 
XI. sz. táblázatokban. Ezekhez az értékekhez tartozó savgörbék szinte 
ideálisnak tekinthetők. Érdekes, hogj7 ezekben a kisérletekben a tápoldat 
nitrogén koncentrációja m agas volt. H a ezzel szemben az alacsony nitrogén 
koncentrációja tápoldatok savgörbéit nézzük, azt tapasztaljuk, hogy azok 
körülbelül az erjedési idő feléig gyöngén eső, majd ismét emelkedő irán y 
zatot m utatnak. Ez azt jelentené, hogy az aszparaginkoncentráció jelen
tékenyen befolyásolja a t itrá lt  aciditást. K iséreljük meg ezen jelenség 
m agyarázatát a különböző módon történ t dezaminálódással m egm agyarázni. 
H a figyelembe vesszük az aszparagin képletét, azt látjuk, hogy abban egy 
amid és egy amin csoport van.

COOH COOH COOH

c h .n h 2 * — ► CH.OH +  NH2 » — > CH.OH

c h 2 . c o . n h 2
h 2o 1

c h 2 . c o .n h 2

COOH
m 1

CH.NH* (1)
'-------*  I

CH„ .COOH

(2 ) c h 2. c o o h

H a m ár most feltételezzük, hogy ezekből a dezaminálódás a la tt a karbonil 
csoporthoz kötött nitrogén hasad le. vagyis aszparaginsav képződik (1), xígy 
feltételezhetnénk az erjedés folyam án a savszaporulatot. Ennek a jelenség
nek azonban akkor kellene bekövetkezni, am ikor sok aszparagin áll az 
élesztő rendelkezésére és így elsősorban a könnyebben lehasítható n itrogént 
asszim ilálja. Ennek a feltevésnek azonban a magas aszparagintartalom  mel
le tt kapott savcsökkenés éppen az ellenkezőjét bizonyítja. H a viszont fel
tételezzük, hogy alacsony nitrogéntartalom  m ellett az élesztő m indkét 
nitrogéncsoportot kénytelen lehasítani, vagyis (2) alm asav keletkezik, ennek 
a feltevésnek szintén ellent mond a tapasztalt aciditáscsökkenés. Eszerint 
feltételezhető, hogy az élesztő úgy alacsony, m int m agas aszparag in tarta 
lom m ellett egyform án hasítja  le mind a két nitrogéncsoportot. Ezen elmé
leti meggondolások után a fenti jelenséget csak oly módon m agyarázhatjuk, 
hogy a magas aszparagintartalom  m ellett jól táp lá lt élesztő az a priori 
jelenlévő (tejsav) vagy esetleg interm edier keletkezett savakat nagy m ér
tékben fogyasztja. Ezzel szemben az alacsony aszparagintartalom  m ellett 
kevésbbé jól táp lá lt élesztő eleinte egy bizonyos ha tá rig  — am íg sok aszpa
rag in  van oldatban — savat fogyaszt, később azonban ily  irányú  működése 
csökken, illetve megszűnik. A szeszélesztőnél az előbbi kisérleti csoporthoz 
hasonlóan a tápoldat n itrogéntarta lm a sem relatív, sem abszolút értékben 
nem fokozta az élesztőszaporulatot. Az élesztő élénk szaporodási ak tiv itása  
ugyanúgy megfigyelhető alacsony, m int magas nitrogénkoncentráció 
mellett.

A  tokaji borélesztővel végzett vizsgálatok során a szeszélesztővel m in
den tekintetben azonos eredményeket kaptam . A szaporodás szempontjából 
optim ális kezdő pH ennél a fa jnál is inkább a lúgos felé tolódik el (4—4.5 
pH) és a pH az erjedés folyam án i t t  is emelkedő értékeket m utat. Ebből
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azt a következtetést vonhatjuk le, hogy a tokaji 22 borélesztő genetikailag 
közeli rokonfaj a szeszélesztővel. A kísérletek során m alátazselatinról 
leoltott tiszta kultúrából indultam  ki, melyet a fenti kísérletek során hasz
nált összetételű pH 4 aciditású tápoldatban frissítettem  fel és szaporítottam  
el. Az így elszaporított tiszta ku ltú rával tö rtén t a  kísérlet beoltása. H a a. 
96 órás erjedések élesztő nyeredékének abszolút értékeit nézzük, azt látjuk, 
hogy a tokaji 22-vel kapott értékek alacsonyabbak, m int a szesz-, illetve sör
élesztőnél. Ennek m agyarázata egyrészt az élesztő lassan szaporodó voltá
ban, m ásrészt valószínűleg abban rejlik, hogy a fent ism ertetett összetételű 
szintetikus tápoldatot kevésbé kedveli, m int az előző kettő.

Mind a bárom  csoportban figyelemmel kisértem  az élesztő nitrogén
tartalmának  változását is az erjedés folyamán. Az angol felsőerjedésű sör
élesztőnél az élesztő kezdeti n itrogén tarta lm a (szárazanyagra vonatkozta
to tt nitrogén %-ban kifejezve) az erjedés előrehaladtával először esik, m ajd 
az erjedés végefelé ismét emelkedik. Ezzel szemben a szesz- és borélesztővel 
végzett vizsgálatoknál csak az erjedés első 24 órájában emelkedik a n itro 
géntartalom , viszont az erjedés későbbi időszakában inkább csökkenő ten
denciát m utat. Lehetséges, hogyha az erjedési időszak hosszabb le tt volna, 
akkor itt  is bekövetkezett volna az erjedés végén az emelkedés. Az első 24 
órában mutatkozó különbség a két élesztőfajta között avval m agyarázható, 
hogy a szeszélesztő nagyobb nitrogénéhséget tanúsít az erjedés elején, m int 
az angol sörélesztő, az angol sörélesztőnél az erjedés végén tapasztalt n itro 
génemelkedésről feltételezhető, hogy a szaporodási aktiv itás csökkenésével 
a lomha sejtek ismét nagyobb m értékben veszik fel a nitrogént. H a az 
élesztő n itrogéntarta lm ának  abszolút értékét hasonlítjuk össze a különböző 
fajoknál, azt tapasztaljuk, hogy a szesz- és borélesztő az erjedés kezdetén 
igen magas, 10—14%, míg az angol sörélesztő csak 4—9%, tehát jóval alacso
nyabb nitrogéntartalom m al rendelkezik. Ebből a rra  lehet következtetni, 
hogy egyrészt a szesz- és borélesztő biológiai állapota révén több aszparagint 
vesz fel, m int az angol sörélesztő, vagyis a két első élesztőfajta szíve
sebben asszimilál aszparagint, m int az utóbbi. A tápoldat nitrogénkoncentrá
ciójának befolyását az élesztő n itrogén tarta lm ára  nem sikerült kellő bizton
sággal m egállapítani, illetve a kísérleti adatokból általánosítható feltevés 
nem következtethető. A szeszélesző kisebb mértékben látszott m eghálálni a 
m agasabb nitrogénkoncentrációt, m int az angol sörélesztő, am it azzal 
lehetne m agyarázni, hogy a szeszélesztő oltáskor nem m utato tt nitrogén
éhséget, tehát a m inim ális nitrogénkoncentráción felül az oldatban lévő 
nitrogént nem asszim ilálta.

Összegezés.
H a a  fen t vázolt k ísé rle ti eredm ényeket és az azokból leszű rt fe ltevéseket v izs

g á lju k , e lsősorban is m eg kell á lla p ítan i, bogy azok nem á lta lán o síth a tó k  m inden 
esetben és azokból nem  lehet az élesztő b io k ém iá jára  m inden körülm ények között érvé
nyes tö rvényszerűségeket m eg á llap ítan i. A  fen ti eredm ények és az azokból leszű rt kon
klúziók csak a r ra  az esetre  vonatkoznak, m ikor a  le ír t  k ísé rle ti körülm ények között 
egy bizonyos összetételű táp o ld a tb an  tö r té n t az élesztő szaporítása . A  vázo lt kísérlet, 
m indössze egy részle tm unka  ó h a jt len n i abban  a  n ag y  m unkában , m elynek célja  az 
élesztő b io ló g iá ján ak  és k ém iá ján ak  k u ta tá sa .

A  k ísé rle ti eredm ényeket é3 abból következő fe ltevéseket röv iden  a követ
kezőkben foglalom  össze:

E gy bizonyos összetételű sz in te tikus táp o ld a tb an , an n ak  kezdeti p H -ja  a  sza
porodás m érték é t befolyásolja.

Ezz,el szem ben az erjedés fo lyam án a táp o ld a t pH -jáb an  bekövetkező változás 
nem lá tsz ik  befolyásoln i a  szaporodás m értékét.

Feltételezhető , hogy egy bizonyos sz in te tikus táp o ld a tb an  létezik  egy — többé- 
kevésbbé tá g  h a tá ro k  között — o lyan kezdeti p H  régió, m ely kedvezően befo lyáso lja  
az élesztő szaporodását, de h a  a kezdeti pH  kedvező, a  későbbi pH  változások h a tá sá t 
az élesztő k iegyenlíti.

A  szaporodás szem pontjábó l kedvező kezdeti pH . érték  változó a  táp o ld a t 
k ém ia i összetétele — elsősorban az o ld atb an  lévő sav  különleges tu la jd o n ság ai — és
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változó az élesztő fa ja  szerin t. Az angol felsőerjedésű  sörélesztő inkább az alacsonyabb,. 
pH . 3.5—4, ezzel szemben a  hazai szesz- és borélesztő inkább  a m agasabb, 4—4.5 pH -t 
lá tsz ik  kedvelni.

Az erjedés fo lyam án bekövetkező pH . vá ltozás irá n y a  összefüggésben lehe t a 
fen ti jelenséggel, m ert an n ál a fa jn á l, m ely  az a lacsonyabb kezdő pH -t kedveli, lefelé, 
m íg a m agasabb kezdő p H -á t kedvelő fa jn á l felfelé to lódik el.

Az egyes fa jtá k  to le ran c iá ja  a  kezdeti p H -val szemben szűkebb, ille tve  tág ab b  
h a tá ro k  között változik . Az angol sörélesztő érzékenyebbnek, a h aza i szesz- és bor
élesztő kevésbbé érzékenynek m utatkozott. V agyis az elsőnél a  szaporodás m értéke 
jobban, a m ásiknál kevésbé ingadozik  a kezdő pH  v á ltozásával.

A  kezdő pH . to le ran c ia  csökken emelkedő hőm érséklettel.
A  szeszélesztőnél a  t i t r á l t  ac id itás m agas n itrogénkoncen trác ió  (0.8 g r  n i tro 

gén per lite r) m elle tt csökken az erjedés e lő reh alad táv al, ezzel szem ben alacsony 
n itro g énkoncen trác ió  (0. 2 g r  n itro g én  p e r lite r) m elle tt először csökken, az erjedés 
vége felé ped ig  ism ét em elkedik. Szin te tikus táp o ld a tb an  (tejsavas közeg) teh á t az 
angol sörélesztő sav a t term el, m íg  a  szesz- és borélesztő az erjedés a la t t  sa v a t fogyaszt.

A n itrogénkoncen trác ió  nem  lá tsz ik  befolyásoln i lényeges m értékben  az 
é lesztőszaporulato t, e llenben az erjedés a la t t  ad ag o lt a szp arag in  a  pH -á t emeli, 
v ag y is  a p u ffe rk a p a c itá s t növeli. A savat fogyasztó  élesztőnél a  n itro g én ta rta lo m  
növelése em eli a sav  fogyasztóképességét.

Az úgynevezett bios a lka lm azása  a  k ísé rle t fo lyam án  nem  lá tszo tt befolyást 
gyakoro ln i az élesztőszaporodás m értékére.

Az élesztő n itro g é n ta r ta lm a  az erjedés fo lyam án változó, a szesz- és bor- 
élesztőnél a 24-ik ó rában , m íg  az angol sörélesztőnél körü lbelü l 100—120 ó ra  u tá n  
m u ta t emelkedő irán y zato t.

Summary.

From the Department of Indus
trial Fermentation at the Univer

sity of Birmingham.
Prof. R. H. Hopkins, D. Sc., F . I. C. 

and
the Roy. Hung. Exp. Station of 

Fermentation, Budapest.
D irecto r: Dr. A. Osztróvszky.

The growth of yeast with special 
reference to the pH of the medium.

by  C. Taxner.

Experim ents were carried out in synthetic media containing aspara
gine as a source of nitrogen — with or w ithout „bios“ — to consider the 
influence of in itial pH and titra tab le  acidity on the ra te  of yeast growth. 
The in itial pH values varied from 3.5 to 6.5. The duration of the ferm en
tations was vary ing  between 72—210 hours. The ferm entations w ere 
conducted in tall cylinders kept in a therm ostate and a current 
of filtered a ir was passed through from the bottom giving sufficient aera
tion. See page 4. Pressed English top ferm entation (skimming process) bre
wers-, bottom ferm entation bakers- and H ungarian  wine yeast (Tokaj 22) 
were applied. In  general the yeast used for inoculation was pressed, but 
periodically pure cultures were used also to cheque the results. I t  is propo
sed to draw conclusions from the results recorded in the tables refering  only 
to the particu lar conditions of these experiments.

1. The ra te  of yeast growth is influenced by the in itia l pH  in a p a rti
cular medium, while the pH attained la ter seems not to have the same 
influence.

2. I t  is evident tha t a favourable in itia l pH  range does exist, however 
sta rtin g  with* a favourable pH  the la ter changes are brought to an equili
brium  by the cell itself.

3. The favourable in itia l pH differes due to the chemical compounds 
of the medium and the d ifferent yeast strains. F or the English top ferm en
tation brewers yeast pH 3.5—4, while for the bakers and wine yeast (Tokaj. 
22) pH 4—4.5 is more favourable.
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4. The tendency of changes of the pH  in course of ferm entation seems 
to be connected with the above statem ent, because w ith those strains p re
ferring  a lower in itia l pH the tendency drops, while those refering a high 
one the tendency rises.

5. D ifferent stra ins have different resistance towards in itia l pH-s. 
The English top ferm entation brewers yeast is more sensible, the bakers 
and wine yeast — on the other hand — showed to be less sensible towards 
in itial pH-s. That means, th a t the rate  of grows is more influenced by the 
changes of in itia l pH at the first, then a t the later. The resistance towards 
in itial pH decreases w ith the raise of tem perature.

6. In  the case of high nitrogen concentration (0.8 N gr/litre) the titre- 
table acidity in the medium a t bakers yeast decreases with forthcom ing fer
mentation, in the case of low nitrogen concentration (0.2 g r N /litre), on the 
contrary, it firs t decreases and at the end of the ferm entation it increases 
again. Consequently in synthetic media (containing lactic acid) the English 
top ferm entation brewers yeast produces acid, while the bakers and wine 
yeasts are acid consumers.

7. N itrogen concentration seems not to influence g reatly  the growth 
of yeast, however asparagin  added in the course of ferm entation increases 
the pH, i. e. th a t is increases the buffering capacity. Increasing the nitrogen 
content in the medium the acid consuming stra ins use more acid.

8. A pplying „bios“ seems not to have marked influence on the growth 
of yeast.

9. N itrogen content of the yeast changes in the course of ferm entation, 
it shows itself tending to increase in the 24th hours with bakers and wine 
yeast and in the 100—120th hours with the English top ferm entation yeast.

Referat.
Mitteilung aus dem Department of 
Industrial Fermentation at the

University of Birmingham.
L eite r: Prof. R. H. Hopkins,

D. Sc., F . I. C. 
und

aus der kgl. ung. Gärungswissen
schaftliche Versuchstation in Buda

pest.
L eite r: dr. ing. A. Osztróvszky.

Es wurden Versuche in synthetischen N ährlösungen (Asparagin als
N.-Quelle) m it und ohne „Bios“ und bei versch iedenen  A ufangs-pH -W er
ten angesteltt, um den Einfluss der letzten und der titrie rbaren  A cidität auf 
die V erm ehrung der Hefe festzustellen. Dazu wurden eine englische ober
gärige Bierhefe und je eine ungarische Press- und W einhefe (Tokaj 22) 
herangezogen. Die Gärungen wurden in schmalen konischen Glascylindern, 
bei ständiger L üftung und zusatz von Presshefe oder re iner H efekultur, bei 
25—30—35° C angestellt. U ntersucht wurden hierbei die gewichtsmässige V er
mehrung der Hefe, die Änderung der pH-W erte und der titrie rbaren  Aci
dität, wie der Stickstoffgehalt.

Der Ausgangs-pH-W ert beeinflusst ohne Zweifel die V erm ehrung 
der Hefe.

Änderungen des pH-W ertes während der Gärung scheinen auf die 
V erm ehrung keinen grösseren E influss auszuüben.

Der optimale A usgangs-pH-W ert verändert sich nach der chemischen 
Zusammensetzung der Nährlösung und hängt von der H efeart ab. Die en
glische obergärige Bierhefe bevorzugt die niederen — etwa 3.5—4, 
die ungarischen Press- und W einhefen eher die höheren — 4.0—4.5 — pH- 
Werte.

Versuche über Vermehrung von 
Hefe mit besonderer Rücksicht auf 

dem pH-Wert
von Dipl. Chem. Ing. K. Taxner.



Je  nach dem bevorzugten niederen oder höheren Ausgangs-pH tr i t t  
nach unten oder oben eine Verschiebung im  pH w ährend der Gärung ein.

Von der H efeart abhängend, wechselt die Toleranz gegenüber dem pH 
zwischen engeren oder weiteren Grenzen. Die englische Bierhefe ist em pfind
licher, die Presshefe weniger empfindlich dem A nfangs-pH gegenüber.

Die pH-Toleranz sinkt m it ansteigender G ärtem peratur.
Bei hohem Stickstoffgehalt (0.8 g r N/l) sinkt w ährend der Gärung die 

titr ie rte  Acidität, hingegen sinkt sie bei geringem  (0.2 gr N/l) N.-gehalt 
anfangs, um gegen des Ende der Gärung zurückzugehen, d. h. im laufe der 
Gärung wird durch die englische Bierhefe Säure gebildet, w ährend die 
Press- und W einhefe Säure verbraucht.

Die Stickstoffkonzentration scheint die V erm ehrung nicht in hohem 
Masse zu beeinflussen, jedoch erhöht das während der Gärung verabreichte 
A sparagin den pH-W ert, also das Pufferungsvermögen. Die E rhöhung der 
Stickstoffkonzentration bei der Säure verbrauchenden Hefe, erhöht den 
Säureverbrauch.

Wenn die Impfmenge mehr als eine Zelle ist, scheint „Bios“ die V er
m ehrung der Hefe in synthetischer N ährlösung nicht zu beinflussen.

Der Stickstoffgehalt der Hefe ändert sich im Laufe der Gärung, bei 
Press- und W einhefe zeigt er in der 24. Stunde, hingegen bei der englischen 
Bierhefe erst nach 120 Stunden eine ansteigende Tendenz.



M. Kir. Mezőgazdasági Yegykisérleti és Paprikakisérleti Állomás, Szeged.
Vezető: Szanyi István.

A gyümölcsszörpök megítélése a pH-értékek alapján.

I r ta :  Horváth István k ir. fővegyész.

Gyümölcsszörp vizsgálatainknál az egyik szempont annak a meg
állap ítására  irányul, hogy a szörp valódi, rom latlan  és h ig íta tlan  gyümölcs
léből készül-e, vagy sem. A vonatkozó rendelet a szörp csinosítását, azaz 
festését és kis mennyiségű keményítőszörppel való sűrítését megfelelő je l
zés m ellett megengedi, de a felhasználandó gyümölcslének (succusnak) fel
hígítással és m űanyagokkal helyettesítését kifejezetten m egtiltja.

A hazai forgalom ban leginkább málna-, narancs- és citromszörpök 
fordulnak elő. Ellenőrzésüknél a gyümölcslé felhasználás mértékének meg
állapítása végett a cukormentes extrakt, összes sav, hamu, ham ualkalitás, 
alkalitási szám és illósavtartalom  m eghatározását szokás elvégezni. A meg
ítélés szempontjából a négy első a legfontosabb. Az alkalitási szám főleg 
ásványi eredetű idegen anyagok jelenlétének, az illósav a helytelen erjesz
tés vagy raktározás folytán megeeesedett lé felhasználásának kim utatására  
nyújt támpontot.

Az I. táblázat az idevonatkozó német irodalm i adatok részleges össze
foglalását tartalm azza. E  szerint a kierjedt málnalevekben a citrom sav és 
hamu mennyisége közel egyforma. A hamu alkalitás, a cukor-, valam int a 
cukor- és savmentes ex trak t ellenben a m agyar m álnalevekben m agasabb 
értékű a német eredetűekénél. A 7 rész léből és 13 rész cukorból készített 
málnaszörpökben a sav mennyisége a szörp létartalm ának  megfelelően a 
levek savmennyiségének harm adára csökkent. A ham u és alkalitás kevesbe- 
dése majdnem  ötvenszázalékos. A cukormentes extraktok összehasonlításá
nál az derül ki, hogy a cukormentes extraktok középértéke a harm adára 
csökkenés helyett majdnem  megegyezik a levekével. A cukor- és savmentes 
ex trak tnál az ellentmondás még nagyobb. Ez a jelenség a rra  m utat, hogy 
a magas cukortartalm ú szörpök esetében az extrakt- és cukorszázalékokból 
szám ított cukor- és savmentes extraktot csak nagy óvatossággal használ
hatjuk  fel az elbírálásnál. A narancs- és citromlevek összetétele igen közel 
áll a málnalevekéhez, kivéve a citromleveket, melyek citrom sav tarta lm a 
aránylag  magas, a többi ló sav tarta lm ának  négy-ötszörösét is kiteszi. Termé
szetes, hogy ennek megfelelően a cukormentes ex trak t is igen magas, 8.08— 
9.58 g 100 cm3-ben.

Saját gyümölcslé vizsgálataim  eredményét a II. táblázat tartalm azza.
Mind az öt levet a megfelelő gyümölcsből zúzással, sajtolással készí

tettem  és centrifugálással derítettem . Összetételük nagyjában megegyezik 
az irodalm i adatokkal. K ivétel a m álnalevek sav tartalm a, mely alacsonyabb 
értékű. A nem erjesztett málnalevek cukor- és ex trak ttarta lm a természete
sen jóval m agasabb a kierjedtekénél.

A III . táblázat tün te ti fel a rendes ellenőrzések során vett m álna
szörpök összetételét.

C ukortartalm uk a 8. és 11. m inta kivételével 65% körüli, sőt a lO.-nél 
a 70%-ot is megközelíti. Ennek megfelelően tiszta m álnaié felhasználása 
esetén a lé felhígulása a 8. és ll.-nél kb. 2.5, a többinél pedig 2.7—2.8-szoros 
nak felel meg. A ham u és ham ualkalitás a 11. málnaszörp kivételével az 
összes m intáknál több m int ötven százalékkal csökkent a léhez viszonyítva. 
Ennek a két adatnak az alapján hét m intánál a gyümölcslé b igulása a
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Tabelle N
r■ I. Literaturangaben, betreffend H

im
beer-, Apfelsinen- und Zitronensäfte und H

im
beersirupe.
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szörpkészítéssel együttjáró  2.5—2.7-szerest nem haladja meg. A 2. m intánál 
ellenben a háromszorost, a 9-nél a három és félszerest, a 10-nél a négy
szerest, a 8-nál pedig m ár az ötszöröst is eléri. A savtartalom  esése a 
nagyobb higításuaknál nőm követi az előbbi két adat kisebbedését. Ez köny- 
nyen érthető. A szörp ízében legkönnyebben a sav hiánya vehető észre, 
ezért a készítő a vízzel felhígított lé sav tarta lm át mesterségesen citrom 
savval pótolja. A cukor, valam int cukor- és savmentes extraktok kissé 
m agasak és nem arányosak a hamuból és alkálitásból szám ított h íg ítás 
fokával.

Narancs- és citromszörp vizsgálataim  eredményét a következő IV. 
táblázatban állíto ttam  össze.

A fenti táblázat értékeinek a narancs- és citromlevek adataival való 
összehasonlítása u tán  csupán a 12. m inta látszik természetes összetételűnek, 
amennyiben ham uja és a lkálitása kétszeres h íg ítást m utat. A 13., 14. és 15. 
szörpöknél a ham utartalom  alapján  kiszám ítható felhígulás igen nagy 
mértékű, sorban 19, 5- és 9-szerese az eredeti lének. Az alkalitás csökkené
séből adódó faktorok kisebbek és sorban 12-, 4-, 5- és 7-nek felelnek meg. 
A két citromszörpnél a ham utartalom  szerint 16- és 12-szeres, az alkalitás 
szerint 12- és 9-szeres h íg ítást kell feltételeznünk. A nagyobbmérvű, az 
ötszöröst meghaladónál a ham utarta lm at kell a hígítás szempontjából irány 
adónak tekintenünk. Ilyen esetekben az alkalitás arány talanu l magas, a 
cukorham u erősebb alkalikus hatása és a hígító víz só tartalm a folytán. 
Jó l m utatják  ezt a körülm ényt az a lkalitási számok. Míg az összes málna- 
szöi’pnél és a 12. narancsszörpnél 11—12 körüli értékűek, addig az ötszörösére 
h íg íto tt 14. narancsszörpnél 13.6-ra, a többi erősebben hig íto ttaknál pedig 
arányosan 16.5—19.2-re emelkednek. Az igen nagy higításuaknál, m int 
amilyenek a 13., 16. és 17. számúak, a ham ut majdnem  tisztán a cukor ham u
jából és a felhasznált víz m aradékából állónak kell tekintenünk. A sav
tartalom  csak a 12. számúnál természetes eredetű. A következő három nál a 
citrom sav a természetesnek kb. 14-, 3- és 5-szörösét, a két utolsó citrom- 
szörpnél pedig az 5- és 1.5-szeresét teszi. Ezeknél is a málnaszörpökhöz 
hasonlóan a híg ítással csökkentett, illetőleg a hiányzó savat citrom savval 
pótolták. A cukor, illetve cukor- és savmentes extraktok itt  sem m utatják  
hűen a szörpkészítéssel és a mesterséges h ígítással együttjáró  csökkenést. 
A 12. narancsszörp értékei megközelítik a narancslevekét. A többi tágíto tté  
alacsonyabb ugyan, de még így is többszörösen felülm úlják a h ígításnak 
megfelelőt. A két citromszörpnél a cukor- és savmentes ex trak t gyakorla
tilag nulla.

A  fen tiek  szerint a felhasznált gyümölcslé m ennyiségének m egállapí
tásához sok és hosszas m unkát igénylő több oly adat szükséges, am i a 
kifogástalan minőségiteknél feleslegesnek m utatkozik. Ezért szükséges 
volna olyan gyorsan elvégezhető elővizsgálat, amellyel kiválogathatnánk a 
megfelelőket és csak a gyanúsaknál végeznénk el a hosszadalmas kémiai 
elemzéseket.

E szempontokból ta rto ttam  szükségesnek a pH vizsgálatok segítségét. 
A méréseket az állomás elektromos ionométerén a chinhydronos módszer 
szerint végeztem. Az így kapott pH számok az V. táblázatban találhatók.

A m eghatározásokat az eredeti szörpben közvetlenül nem iehetett 
végrehajtani. A sűrű  folyadékban ugyanis a chinhydron oldódása és ezzel 
együtt a mérendő elektromos feszültség k ialakulása bosszú idő m úlva feje
ződik be és így a mérés sok időbe kerül. Ennek a kiküszöbölésére a vizsgá
landó szörpöket és leveket a mérés előtt kétszeresére hígítottam . A hígítás 
— am int a későbbiekben lá tn i fogjuk — az eredményt nem változtatja  meg 
lényegesen. A második oszlopban az összessav citrom sav százalékban, a 
harm adikban pedig századnormál mennyiségben van feltüntetve. A negye
dikben a savm ennyiség alapján szám ított pH számokat találjuk.
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V. táblázat. A megvizsgált gyümölcsszörpök és levek meghatározott és
számított pH-értékei.

!Tabelle Nr. V. Die bestimmten und berechneten pH- Werte der untersuchten Fruchtsirupe
und Säfte.

Table Nr. V. Determined and calculated pH-values of the investigated fruitjuices and syrups.
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Citric acid
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PH
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berechnet
calculated

pH°/o | u / 1 0 0

1. Málnaszörp —  Himbeersirup 
Raspberry-syrup 3.32 0.27 4.1 2.23 1.09

2 . « 3.48 0 .25 3 .9 2.25 1.23

3. (C 3.06 0.34 5 .2 2.18 0 . 8 8

4. (( 3.33 0 .30 4 .6 2 . 2 1 1 . 1 2

5. (( 3.28 0.31 4 .7 2 . 2 0 1.08

6 . « 3.19 0 .32 5 .0 2.19 1 . 0 0

7. (( 3 .44 0.26 4 .0 2.24 1 . 2 0

8 . « 2.70 0.18 2 . 8 2.32 0.38

9.

1 0 .

1 1 .

(( 3.31 0 . 2 2 3 .3 2.28 1.03

<( 3.02 0 .26

0 .32

4 .0 2.24 0.78

(( 3.11 4 .9 2.19 0.92

1 2 . Or.mgeado 3.08 0.32 4. ^ 2.19 0.89

13 « 2 .34 0.42 6 .5 2.13 0 . 2 1

' 14. (( 2 . 6 8 0.33 5 .2 2.18 0 .50

15. cc 2.39 0 .36 5 .5 2.17 0 . 2 2

16. Citronade 2.03 0.97 15.1 1.95 0.08

17. <* 2.15 0.45 6 .9 2 . 1 2 0.03

I. Málnaié — Himbeersaft 
Raspberry-juice 3.15 0.71 1 1 . 0 2 . 0 2 1.13

II. (C 3.20 0 .69 1 0 . 8 2.03 1.17

III.

IV.

Citromlé — Zitronensaft 
Lemon-juice 2.74 3.19 49.9 1.69 1.05

Narancslé — Apfelsinensaft 
Orange-juice 3.70 0.43 6 . 6 2.13 1.57

V. « 3.67 0.62 9 .8 2.05 1.62
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A málna, narancs és citrom gyümölcsének savanyúsága főleg citrom 
savtól ered. Egyes kutatók szerint a citromsavon kívül ta lá lt egyéb savak
nak, pl. alm asavnak a mennyisége igen alárendelt. H a a szerves savak 
— jelen esetben a citrom sav — hatásukat szabadon kifejthetnék, azaz a 
gyümölcsleveket tiszta savoldatoknak tekinthetnénk, akkor a pH értékek a 
titrá lássa l m egállapított savmennyiségből a pH =  — (log- \ f  8,2 X 10~4 u.) 
egyenlet alapján egyszerűen kiszám íthatók lennének. Az egyenletben a 
8.2 X 10~4 a citrom sav elsőfokú dissociációs állandója, n pedig a  t itrá lt  sav
mennyiség norm alitása.

A m eghatározott pH számok a málnaszörpöknél a 8. kivételével 3.02— 
3.48 közöttiek. A 8. és 10. számúnál, azaz a legkevesebb m álnalével készült 
m intáknál a 2.70 és 3.02 legalacsonyabb értékek adódtak. A rendes össze- 
tételünk közül a 3., 6. és 11-nél voltak a következő nagyságú legalacsonyabb 
3.06, 3.19 és 3.11 pH számok. A m eghatározott és képlettel szám ított értéke
ket összehasonlítva, általában egy körüli különbséget észlelünk. A különb
ség, amellyel a ta lá lt pH-k a szám ítottakat felülm úlják a rendes össze- 
tételűeknél egynél valam ivel több, a legnagyobb sav tarta lm uaknál pedig 
egy, vagy egynél valamivel kisebb. A legnagyobb hígítással készült 8. és 9. 
számú m intánál a különbség m ár jóval egy a la tt van és a négy, illetőleg 
nyolctizedet sem éri el.

A narancs- és citromszörpöknél a 12. rendes összetételű narancsszörpöt 
kivéve igen alacsony 2.34—2.68, illetőleg 2.03—2.15 pH értékeket találtam . 
A különbség a 12. számúnál megközelíti az egyet, a 14-nél m ár csak öttizedet, 
a 13. és 15-nél pedig csak kéttizedet tesz ki. A két citromszörpnél lényeges- 
különbség nincs, a kétféle érték gyakorlatilag  megegyezik.

A természetes gyümölcslevek közül a két narancslénél ta lá ljuk  a leg
magasabb, 3.67—3.70 pH számokat. A málnaleveknél a 3.15—3.20 közepes, a 
citromlénél pedig az aránylag  igen alacsony 2.74 értékeket mértem. Ez 
utóbbiak alacsony voltát a málna- és narancslevekét négyszeresen, illető
leg öt—hétszeresen felülrmíló savmennyiségből könnyen m egérthetjük. 
A ta lá lt pH-számok a szám ítottakat az összes levelűiéi az egynél nagyobb 
mennyiséggel felülm úlják. Legkisebb a különbség a citromlénél, egynél 
valam ivel több; legnagyobb a narancsleveknél, ahol a  m ásfelet is meg
haladja. Jól áttekinthető képet nyú jt a pH értékekről a mellékelt grafikus 
táblázat.

A táblázatból az a következtetés vonható le, hogy a természetes össze
tételű gyümölcslevek és a csupán azokból készített rendes összeállítású 
szörpök pH-ja ugyanazon savtartalom  m ellett jóval magasabb a nagy higí- 
tású  mesterséges anyagokból mesterséges savanyítással előállított szörpö
kénél. Minél kevesebb természetes eredetű gyümölcslevet tartalm aznak, 
valódi savhatásuk annál nagyobb, azaz pH értékük annál kisebb és annál 
jobban közeledik az ugyanazon norm alitású tiszta savoldatokéhoz.

Mi okozza a természetes összetételű levőkben és szörpökben a valódi 
savanyúság nagyfokú letom pítását? A savaknak a növényi anyag alkali- 
sóival képezett fékező (tampon) oldata. A növényi levekben a szerves sav 
mindig csak az alkalisóval képezett fékező (tampon) elegyben fordul elő. 
A megvizsgált szörpök savának, a citrom savnak és prim er c itra t elegyének 
Sörrensen szerinti pH értékeit a  mellékelt VI. táblázat tün te ti fel. 
A citrom savnak hárombázisú sav lévén, prim er, secunder és te rtie r sói 
vannak. Ennek megfelelően a fékező (tampon) elegy is három  fokozatú 
lehet. Az első a citrom savnak a prim er c itrá tta l képezett oldata. A máso
diknál a prim er c itra t képezi a savat és ennek sója, a secunder c itra t a sót. 
A harm adiknál a secunder c itra t m int sav, a te rtie r pedig m int só szerepel. 
A citrom savnak a három  fokozatnak megfelelően három  dissociációs állan
dója van. A 8.2 X 10—4 állandó az elsőhöz tartozik. A vizsgálataim nál kapott 
legmagasabb pH is az 5 m/100 prim er c itra t oldat 3.69-es értéke a la tt van, 
tehát v izsgálataim ra a citrom sav-prim e'r c itra t szabályai érvényese^. 
A táblázatban a 2.27-es pH-t a szerző úgy éri el, hogy 3.33 cm3 tizedmólps
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Gyümölcslevek és szörpök pH-értékeinek grafikus ábrázolása.
Graphische Darstellung der pH-Werte von Obstsäften und Sirupen. 

pH-values of fruits-juices and syrups.

pH-4

Málnai e v e t  és szörpök. — H im beersäfte und Sirupe. N arancslevek és szörpök.
Raspberry-juices and syrups. A pfelsinensäfte u. S iru pe .

Orange-juices and syrups.

Citromlé és 
szörpök. 

Zitronensaft 
und Sirup. 

Lem on-juices 
and syrups.

Szám ított pH-érték. — Berechnete pH -W erte. M egállapított pH-ért,ék — Gefundene pH -W erte. 
pH -value calculated pH-value determ ined.

secunder citrathoz kétszer annyi n/10 Hcl-ad. Ily  módon 10 cm3 oldatot kap, 
amely 3.33 cm3 századmólos savnak felel meg. A coneentraciót a képletbe 
behelyettesítve, a szám ítással is 2.27 pH-t kapunk. A következő 2.97-es érték
nél 4 cm3 c itra tra  6 cm3 sav ju tván  2 cm3 citrom sav képződik 2 cm3 prim er 
c itra t mellett. A 2 cm3 sav a c itra t nélkül 2.39 pH-t eredményezne. A fékező

VI. sz. táblázat. Citromsav és primer-natriumcitrat elegyének pH-értékei
Sörensen szerint.

Tabelle Nr. VI. Die pH- Werte der Mischung von Zitronensäure und primärem Natrium
zitrat nach Sörensen.

Table Nr. VI. pH-values of a m ixture of citric acid and sodium-citrate according to Soreneen.

pH-érték ek 
pit.- Werte 
pH-values

m / 1  secunder 
Na-Zitrat cm3

n/10 HC1 cm3

Számított pH-értckek 
Na-eitrat nélkül

Berechnete pH-Werte 
ohne Na Zitrat 

pH-välues calculated 
without Na-citrate

2.27 3. 33 6.67 2.27

2.97 4.00 6 . 0 0 2.39

3.36 4 .50 5 .50 2.54

3.69 5.00 5.00 —

K isérletiigy i K özlem ények X X X V III. (1935.) 18
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(tampon) oldat itt 1:1, azaz egyforma m ennyiségű savat és sót tartalm az. 
A 4.5 em3 eitratból 3.5 cm3 p rim ercitra t m ellett 1 cm3 citrom sav képződik. 
A kísérletileg m egállapított 3.36 pH esetében a só nélkül szám ított érték 
2.54 lenne. Az 5 cm3 secunder eitratból 5 cm3 prim er só képződik és a szabad 
savat nem tartalm azó elegy pH -ja a 3.69-re emelkedik.

A fékező (tampon) o ldatok egyik  h a tá sa  teh á t abban  áll, hogy valódi sa v 
h a tá su k  kisebb annál, am elyet a savalkotórész egym agában  előidézne. Az előbbi 
elegynél az 1:1 o ldatban  a csökkenés hattized , a(z l:3.5-nél ped ig  nyolctized  pH . Ebből 
következik a m ásodik tu la jdonságuk , azaz a fo lyadékban  előidézett nagyobbm érvű  
pH  változásokat le tom pítják . Az előbbi c itra to ld a tb a n  m íg  a n/10 sósav m ennyisége 
5 cm3-ről 6 -ra  emelkedik, a p H  3.69-ről, 2.97-re csak 0.72-dal csökken. A  fékező 
(tam pon) nélkü l n/100 sósav keletkezne és a pH  2.00-ra szá llna  a lá . A  tom pító  h a tá s  
az 1:1 oldatbajn a legerősebb. A hogy  közeledünk a  ké t véglethez, a tisz ta  sav  és só 
h a tá ráh o z , m ind nagyobb pH  változással j á r  az á sv án y isav  hozzáadása. A  fékező  
tam ponelegyek  pH  értéke a h íg ítá ssa l csak k ism értékben  emelkedik. Ezen a,z a lapon 
lehetséges a v izsgálandó szörpök h íg ítá sa . V izsgá la ta im  szem pontjából legfontosabb 
a tam ponoldat coneentrajciója. A m ily  m értékben  h íg u l az oldat, azaz csökken a 
coneentráció ja, olyan a rán y b a n  kisebbedik a tom pító  ha tása . Tizedmólos elegyben 
sokkal kisebb pH  csökkenést idéz elő 1 cm3 n/10 sósav, m in t századmólos h íg ítá sá 
ban. Összegezve a fen tieke t, k im ondhatjuk , hogy  az ásv án y isav ak k al szemben m u ta t
kozó tom pító h a tá s  an n ál nagyobb, m inél nagyobb a fékező  iam ponconcentráció  és 
az a rá n y  m inél inkább  a sók h a tá ra  felé v an  eltolódva.

A z egyfa jta  gyüm ölcslevek kém iai összetétele m in t lá ttuk igen közel 
álló, savtartalm uk és ham ualkalitásuk kis ingadozásokkal jól m egegyezik. 
Éhből következik , hogy az ugyanazon gyümölcs levéből nyert fékező tam 
ponoldatokban a concentráció gyakorlatilag állandó. Hasonlóképpen a ter
mészetes gyümölcsléből egyform a arányban készült szörpökben a fékező  
tamponconcentrációnak közelálló értékűnek, a tágítással arányosan kiseb
bedének kell lennie. Ha tehát a fékező tamponconcentrációt mérni tudjuk, 
az eredményből öszehasonlítás révén következtethetünk a szörpök természe
tes összetételére, vagy mesterséges anyagokból való előállítására nézve.

1
A fékező (tampon) concentrációt a _hányadossal mérem. Meg

határozásakor 10 g gyümölcsléből, vagy szörpből indulok ki. A lem ért anya
got 20 cm3-re felhígítom, jól összerázom, m ajd 0.1 cm3 n. Hcl hozzáadása 
előtt és u tán  megmérem a pH értékét. Minél több fékező tampont ta r ta l
maz a kérdéses gyümölcsszörp, annál kisebb pH-esést okoz a sósav hozzá
adása és a pH —pH £ kisebbedése révén annál nagyobb lesz a hányados meny- 
nyisége. A magas Hp számoknál bekövetkező nagyobb esés kiegyenlítése 
végett a hányadost beszorozva a kezdeti pH-val, kapom a módosított hánya
dost

1
X pH-t. A fékező (tam pon)hatás jobb áttekinthetősége végett apH -p H '

kétszeres mennyiségű sav hatására  beálló pH-esést is mértem. Ecélból 20 cm3-re 
h íg íto tt 10 g szörpnek 0.2 cm3 n HCl hozzáadása előtt és u tán  állapítottam
meg a pH  értékeit. A

1
értéke a több sav okozta nagyobb pH  eséspH—pH" 

folytán természetesen kisebb.
A sajátkészítésű gyümölcslevekben m eghatározott hányadosok értékei 

a V II. táblázatban vannak.
A szörpkészítésére alkalm as k ierjedt m álnalével nem rendelkeztem. 

Mivel a narancs- és citromszörpök a gyakorlatban is nyers levekből készül
nek, legfeljebb a málnalevek adatai térhetnek el kissé a szörp készítésénél 
használt levekétől. A második oszlop a sósav hozzáadása u tán  kapott pH ’ 
számokat, a következő három  pedig a pH különbséget, a  hányados és a pH- 
val beszorzott hányadosok m ennyiségét tartalm azza. A táblázat második 
fele a pH ”-t és a hozzátartozó hányadosok értékeit tün te ti fel az előbbi 
sorrendben. A pH ’ hányadosai a m álnaleveknél 9.1, illetőleg 28.7—29.1, a 
narancsleveknél 8.3—9.1 és 30.7—32.8, egymáshoz igen közel állanak. A cit
romlé 12.5 és 34.2-es -értékei a legmagasabbak. A pH ”-höz tartozóak a
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málna- és narancsleveknél közelállóak, a citromlénél pedig az előbbiek 
másfélszeresét kitevő nagyságúak. A m álnaszörpök fékező (tampon)kon- 
centrációs értékeit a V III. táblázat tartalm azza. A 0.1 cm3 n. sósav hozzá
adása 0.20—0.40 pH különbséget, esést idézett elő. Az ezekből szám ított 
hányadosok 5.0—2.5 és a módosítottak 15.5—7.5 nagyságúak.

H a a kémiai összetételt, legfőképen a ham u és a lkalitást összehason
lítjuk  a pH-értékekkel, a gyümölcslé mennyisége, azaz a higítás foka és a 
hányados között a feltételezett szoros összefüggést észleljük. A legmagasabb 
alkalitású, vagyis a legtöbb málnalével készült 11. számú 5, illetőleg 
15.5 hányadosa a legmagasabb. A ham ualkalitás sorrendjében következő 
6., 1., 4., 3., 5. és 7. m intáknál a 4.0—2.8 és 12.8—9.6 közötti nagyság szerint 
következő számokat találjuk. A 8., 9. és 10. legnagyobb h ígítással készültek
nél a 2.5—2.8 közötti rendes hányadosok nem követik szigorúan a hamu és 
alkalitás mennyiségét. A módosítottak 7.5—8.3 közötti értéke m ár jól m u
ta tja  a higítás fokát. A 2. kissé h íg íto tt szörp 2.5 hányadosa szintén a leg
alacsonyabbak közé tartozik, 8.7-es m ódosítottja pedig beilleszkedik a sor
rendbe. A 0.2 cm3 sósavval kapott egyszerű hányadosoknál nem észlelünk a 
kémiai értékekkel arányos változást. A m ódosítottak a 8. és 10. legkevesebb 
málnalével készültek kivételével követik a sorrendet. A két rendellenes 4.15 
és 4.25 értékének a 9. m inta 3.89-es hányadosa a la tt kellene lenni. Az elté
résnek a pH “ számok m agyarázatát adják. A két m inta 2.05 és 2.31 pH “ szá
m ainál a sósav az összes alkalisót lekötötte, a gyenge fékező (tampon)oldat 
hatása teljesen megszűnt és csak a m egm aradt kevés sósav hozza létre a 
pH hatást. A pH ’-hoz tartozó hányadosoknál a legmagasabb m eghaladja a 
legalacsonyabb kétszeresét. A hamuösszetételnél szintén ezt látjuk. A pH ” 
hányadosainál az emelkedés nem ilyen arányú, jóval a kétszeres a la tt m a
rad. M indkettőnél a legmagasabb értékek a tiszta m álnaleveknél ta lá lta t
nak nem egészen a felét érik el. A rendes összetételű szörpök készítésénél a 
kémiai adatokból a gyümölcslé két és félszeres h íg ításra  adódott. A  fékező  
(tanipon)koncentrációs mérések eredményei tehát ha nem is egészen pon
tosan követik, de jól m utatják  a higítás fokát.

A narancs- és citromszörpök idevonatkozó adatait a IX . táblázatban 
foglaltam  össze.

A narancsszörpök közül csupán az első természetes összetételűnél lehe
te tt a pH ' és pH ”-höz tartozó hányadosokat m eghatározni. A szörp készíté
sénél a hamu és alkalitásból kétszeres h íg ításra  következtethetünk. Az 5.0— 
15.4 és 2.08—6.64 hányadosok is ezt m utatják, amennyiben felét teszik ki a 
narancslevek megfelelő adatainak. A 14. szám únál csak a pH ’-höz tartozót 
állap íthattam  meg. A 2.8—7.5-es értékek az előbbiek felét érik el. A pH ” 
2.15-nak felel meg, vagyis 0.2 cm3 sav a fékező (tampon)hatást teljesen meg
szüntette és a pH-t a szabad citromsavé alá csökkentette. A m ásik két na
rancs-, valam int az utolsó citromszörpnél egyik hányados sem határozható 
meg. A hamualkotórészeket alig tartalm azó mesterséges szörpökben m ár a
0.1 cm3 sósav adagolásakor a gyenge fékező (tampon)hatás megsemmisül és 
a szabad ásványi sav hatás érvényesül. A 16. citromszörpnek m ár a kezdeti 
pH -ja is valószínűleg jóval a készüléken még m eghatározható 2.03 ala tt 
van. A  fékező (tampon)koncentrációs hányadosok és a ham ualkalitások 
összefüggését szemléltetően m utatja  az alábbi grafikus összeállítás.

Összefoglalás.

A kémiai vizsgálatok szerint a málnaszörpök közül hét m in ta  tiszta 
málnalének cukorral való befőzésével készült. Négy m intánál a málnaié 
tíz-, hrísz-, negyven- és ötvenszázalékos vizezésére lehet következtetni.

A narancsszörpök közül egy természetes összetételű, három pedig 
kilencven, ötven és hetven százalékban vizezett narancsléből készült.

A két citromszörp az adatok szerint mesterséges előállítású és citrom 
levet legfeljebb nyomokban tartalm az.
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A fékező (tampon) koncentrációs hányadosok grafikus ábrázolása.
Graphische Darstellung der Pufferkonzentrations-Quotienten 

Puffering concentration-quotients.

pH” tamponWoncer.trá'Mós hányadosa. pH' tam ponkoncentrációs hányadosa.
P ufferkonzentra l ions-Quotienten von p H ” . Pufferlconzen trations-Q uctienten von p H ’.
Buttering concentration-quotients of pH” . Buffering concentration-quotients of pH’.

Hamualkalitás. — A l la ’itäi der Asche.
Alkalinity of Ash.

A hígítás fokát legjobban a ham u és a ham ualkalitás értékei m utat
ják. A cukor- és savmentes extraktok nem teljesen megbízhatók, a sav tar
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talom pedig a mesterséges savanyítás folytán csak közvetett összehasonlí
tá sra  alkalmas.

A pH-vizsgálataimból, nevezetesen a szörpök eredeti pH-számából és 
fékező (tampon)koncentrációs hányadosaiból nyert tapasztalatok a követ
kezők:

A pH-számok a természetes összetételű szörpökben m agasabbak és a 
hárm at m eghaladják, a mesterséges összeállításúaknái a savanyítás folytán 
alacsonyak és általában a kettő felé közelednek. A m eghatározott és a 
savmennyiségből szám ított értékek különbsége jó szörpökben egy, vagy 
egynél több, a hígítással készülteknél a hígítás foka, valam int a savanyítás 
mértéke szerint a nulla felé halad.

A  fékező (tampon)koncentrációs hányadosok, különösen az eredeti 
pH-val szorzottak bizonyos fokig arányosan követik a felhasznált gyümölcs
levek hígítását.

A málnaszörpöknél tapasztalt mérsékelt vizezésekre ezekből az érté
kekből is pontosan következtethetünk. Az igen nagy, ötven százaléknál erő
sebb higítású levekből készült szörpöknél a hányadosok m eghatározása 
nem vezet célhoz. Az ilyen esetekben azonban m ár az eredeti pH-számok, 
valam int a ta lá lt és szám ított pH-értékek különbsége jól m utatja  az erős 
vizezést, illetőleg a gyümölcslé hiányát.

A fentiek alapján a pH-meghatározások a kémiai vizsgálatok eredmé
nyének a kiegészítésére, tökéletesebbé tételére jól felhasználhatók. Gyors 
kivitelük folytán különösen alkalm asak a gyümölcsszörpök és levek elő
vizsgálatára. Az ily módon kiválogatott gyanús m intákban a hosszadalmas 
kémiai vizsgálatok m ár hiábavaló munka és költség kockázata nélkül el
végezhetők.

V erfasser bezweckte durch seine pH-Messungen, ein einfach durch
führbares V erfahren zur U nterscheidung der natürlichen und künstlichen 
resp. gewässerten F ruchtsirupe auszuarbeiten. A uf Grund der chemischen 
U ntersuchungen wurden sieben Proben der H im beersirupe durch Einkochen 
der reinen Him beersäfte m it Zucker zubereitet. Bei vier Proben lässt sich 
eine zehn- bezw. zwanzig-, vierzig- und fünfzigprozentige W ässerung des 
H im beersaftes nachweisen.

E iner der Apfelsinensirupe w ar natürlicher Zusammensetzung, dreie 
dagegen wurden durch eine neunzig-, fünfzig- und siebzigprozentige V er
dünnung hergestellt.

Die beiden Zitronensirupe sind — laut Angaben — künstliche Erzeug
nisse und enthalten höchstens in Spuren etwas Zitronensaft.

Den V erdünnungsgrad zeigen am besten die Zahlen des Aschengehal
tes und der A schenalkalität. Die zucker- und säurefreien E xtrak tw erte  
sind nicht ganz verlässlich, ebensowenig der Säuregehalt, der infolge eines 
künstlichen Säurezusatzes nur zu indirekten Vergleichen geeignet ist.

Die pH -Untersuchungen die originellen pH-W erte der Sirupe und 
die Pufferkonzentrations-Quotienten betreffend führten zu folgenden E r
gebnissen:

Die pH-W erte der natürlich  zusammengesetzten Sirupe sind höher und 
überschreiten die Zahl 3; diejenigen der künstlich hergestellten sind da
gegen niedriger und nähern sich allgemein der Zahl 2. Die Differenz der 
bestimmten und der aus der Säuremenge berechneten W erte ist in guten 
S irupen 1, oder mehr als 1, bei den durch V erdünnung erzeugten nähert 
sich die Differenz dem W erte 0, dem Masse der V erdünnung und des künst
lichen Säurezusatzes entsprechend.

Referat.
König!. Ung. Landw. Chemische 
und Paprikaversuchsstation Szeged.

V orstand : I. Szanyi.

Beurteilung der Fruchtsirupe auf 
Grund der pH-Werte.

Von: I. H orváth .
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Die Pufferkonzentrations-Quotienten, besonders die m it den orginellen 
W erten m ultiplizierten sind in gewissem Masse proportional den V erdün
nungen der verwendeten Fruchtsäfte. Aus diesen W erten lässt sich auf 
eine massige W ässerung der H im beersirupe m it Sicherheit schliessen. Bei 
den, durch mehr als fünfzigprozentige V erdünnung der Säfte hergestellten 
Sirupe führt die Bestimmung der Pufferkonzentrations-Quotienten nicht 
m ehr zum Ziel. In  solchen Fällen weisen die originellen pH-W erte, ferner 
■die Differenz der gefundenen und berechneten pH-Zahlen deutlich auf eine 
starke W ässerung beziehungsweise auf das Fehlen des Fruchtsaftes hin.

Auf Grund des Obenerwähnten liefern die pH-Bestimmungen bei E r
gänzungen der chemischen Analysenergebnisse sehr brauchbare W erte. 
W egen ih rer raschen D urchführbarkeit sind sie besonders geeignet zur V or
prüfung  der Fruchtsirupe. Bei den durch diese pH-Messungen verdächtig 
gefundenen Proben sind die lang dauernden chemischen U ntersuchungen 
schon ohne Gefahr einer überflüssigen A rbeit und Energie durchführbar.

Summary.

Roy. Hung. Chemical and Paprika The estimation of value of fruit-
Experiment Station in Szeged- syrups on basis of their pH-values.

H ead of Exp. S ta t.: I. Szanyi. By: I. H orváth .

A uthor’s aim was to work out a simple method for the differentiation 
of genuine and artificial resp. diluted fru it-syrups by means of pH-measu- 
rements.

W ith regard  to the invenstigated samples following data are to be 
stated: On basis of chemical investigations 7 samples of raspberry-syrup 
have been found prepared by concetrating the original juice with sugar. At 
four samples 10, 20, 40 and 80 per cents of added w ater could be detected.

One of the orange-syrups was of n a tu ra l composition, three, however, 
showed 90, 50, and 70 per cents of added water.

The two lemon-syrups were — according the analytical data obtained 
— artific ia l products and contained genuine lemon-juice only in traces.

The quantity  of added w ater can be detected at best on the amount 
and alkalin ity  of the ash of the samples. The sugar- and acid-free ex tract 
is not entirely trustw orthy, nor the acidity, which latter, in consequence 
of artificial adding of acids is suitable only for indirect comparisons.

Now the pH investigations concerning the original pH-values of the 
syrups and buffering concentration-quotients led to the following results.

The pH-values of genuine syrups are higher than 3, while those of 
artificially  prepared ones are near to the value: 2. The difference of values 
determ ined and calculated from the acidity is in good syrups 1, or above 1, 
a t diluted products this value approaches 0, corresponding with the amount 
of added w ater and acids.

The buffering concentration quotients, especially those m ultiplied 
w ith the original values, follow in a certain extent proportionally the 
am ount of added w ater of the fruit-juices investigated. On basis of these 
data  quite accurate conclusions can be drawn, if moderate amounts of w ater 
have been added to the raspberry-juices. This method, however, is not 
su itab le  if more than 50 per cents of w ater have been used. In such cases 
the original pH-values, furtherm ore the difference of the pH-values deter
mined and calculated point distinctly  on the great amount of added w ater 
Tesp. on the significant absence of fruit-juice.

Thus the pH-measurements giving valuable complementary inform a
tions are on account of their rap id ity  especially suitable for prelim inary 
Investigation of the fruit-syrups.



M. kir. V egykisérleti és Paprikakisérleti Állomás, Kalocsa.
Vezető: v itéz  H orv á th  Ferenc.

A fű szerpap rika  term észetes ásv án y i an y ag ta rta lm áró l.

I r ta :  Tompos A lbert.

A fűszerpaprikaőilem ény ásványi anyag tarta lm a — a továbbiakban 
ham u és homok — kétféle eredetű. Egyrésze a hüvely fejlődése közben, oldott 
sók alakjában, a talajból a felszívódva ju t a növény sejtjeibe, ez a term é
szetes ásványi anyagtartalom  Másik része a szántóföldön fejlődése közben, 
m ajd fűzésrben való táro lása alatt, m int szálló por, vagy esetleg még más 
úton kerül a hüvelyek felületére és a sérült hüvelyeknek belsejébe; ezen
kívül őrlés közben, így a malamkő porából is bele ju th a t idegen ásványi 
anyag. H a egészséges hüvelyek kívülről eredő, előbb em lített szennyeződés 
elhárítható  lenne, az őrlemény nem tartalm azna több ham ut és homokot, m int 
amennyi a hüvely megfelelő alkatelem einek természetes ásványi anyag- 
tartalm a.

A fűszerpaprikahüvely botanikai alkatelemeiből eredően az egyes 
őrleményminőségekbe jutó természetes ásványi anyagtartalom  m egállapí
tása  céljából kísérleti telepünkön term elt három paprikatörzs termésének 
hamu- és hom oktartalm át határoztam  meg. E célra nemcsak az érett, piros
színű és sértetlen hüvelyeket választottam , hanem a tarka- és sárgaszínű, 
úgynevezett II. rendűeket is. Utóbbiak penészedés, esőverés és a tökéletes 
beérés hiánya m iatt veszítették el piros színüket. M indhárom esetben érté
kes szerves anyagaik egyrészét (cukor, festő anyagok stb.) elvesztették. 
A penész fejlődése közben sa já t szervezetének felépítésére használta fel 
ezeket az anyagokat, az eső pedig a felfűzött hüvelyekből kiliígozás által 
vonta ki. A be nem érett hüvelyekben ezek az anyagok csak kis mértékben 
képződtek. A nyersrost és ásványi sók em lített hatások m ellett nagyrész
ben érintetlenül visszam aradtak a hüvely sejtjeiben. A sárga és fakó 
hüvely ez okból viszonylag lényegesen több ásványi sót tartalm az, m int az 
egészséges, piros hüvely.

A fűszerpaprika ásványi anyag tarta lm át a 83.000/922. P. M. rendelet 
szabályozza. Eszerint meg van állapítva minden minőségre a megenged
hető legmagasabb ásványi anyagtartalom  — a hamu — s ennek 10%-os- 
sósavban oldhatatlan része, a homok:

Hamu o/0 Homok

'É d e s n e m e s ......................... . . .  6.5 0.5
F é lé d e s ................................ . . . 6.5 0.5

I .  rendű vagy rózsa . . . . .  7.2 0.7
M á so d re n d ű ........................ . . .  8.5 1.2
H arm adrendű . ............... . . . 12.0 3.0

A különböző minőségű paprikaőrlem ények a paprikahüvely külön
böző alkatelem eit tartalm azzák és ezért szükséges volt tudni, hogy a hüvely 
ezen botanikailag is különböző részei milyen m ennyiségű ásványi anyag
gal bírnak.
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A fűszerpaprika hüvelyének botanikai alkatelem ei: a pericarpium  
(bőr), a mag, az erezet, á magbon, továbbá a kehely 1—2 cm bosszú szárral. 
A kehely és a szár — bár szedéskor a hüvellyel együtt szákítják le — 
szorosan véve nem tartozik a terméshez, a tulajdonképpeni hüvely értékes 
anyagaiból semmit sem tartalm aznak. Szükség van azonban reá, m ert egy
felől a hüvely felfűzése a szár ú tján  történik, másfelől eltávolítva, a hüve-

I. sz. táblázat. A paprikaliüvely botanikai alkatelemeinek liainu- 
és homoktartalma.

Tabelle Nr. I. Mineralstoffgehalt (Asche, Sand) der botanischen Bestandteile 
der Frucht von Gewürzpaprika.

Table Nr. I. Teneur en cendres et en sable des éléments botaniques des cosses 
du fru it de paprika ä épice.

A paprikatörzs 
megnevezése

Bezeichnung des 
Paprikastammes

Nom de la souche 
de paprika

A kierezett 
bőrben 
In dem 

Pericarpium 
Dans le 

péricarpe 
débarassé 

des cloisons

Az erekben
ln  den 

Samenleisten
Dans les 
cloisons

A magban
ln  den 
Samen

Dans les 
graines

A szárban 
és csészében

In den 
Stengeln

Dans la tige

A maghonban
In dem 

Samen lager 
(Strunk)
Dans le 
trognon
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°/o °/o °/o °/o °/o
<i 16—20»
I. rendű 

I. Qualität 
Ie qualité

6,47 0,005 1 0 ,1 2 0 ,0 1 0 3,41 0,004 10,94 t ,189 10,6 S 0 ,0 1 0

«16—20» 
11. rendű 

11. Qualität 
IIe qualité

8,13 0,073 10,46 0 ,0 1 2 4,12 0,006 10,96 0,189 12,40 0,043

«87—90» 
I. rendű 

I. Qualität 
I e q alitó

5,67 0 ,0 1 7,93 0,009 3,25 0,003 9,66 0 ,1 0 0 9,02 0,030

«87—90»
II rendű 

11. Qualität 
l l e qualité

7,66 0 ,0 2 '8,87 0,014 4,28 0,004 9,80 0 ,1 2 0 10,80 0,041

«91—95»
I. rendű 

1. Qualität 
Ie qualité

6,31 0,013 9,85 0 ,0 2  t 3,30 0,003

lO 0,351 1 0 ,1 0,061

«91—95» 
II. rendű 

IT. Qualität 
IIe qualité

9,22 0,071 13,2 0,127 4,18 0,030 1 1 ,2 0 0.356 1 2 ,2 0,064

Ii

lyen nyílás keletkezne, melyen át a mag kihullana és külső fertőzés foly
tán  a hüvely is gyors rom lásnak lenne kitéve. Az őrlést megelőző kikészí
tés folyamán azonban a szárat a kehellyel, illetve a maghonnal együtt el 
kell távolítani, m ert első kettő jelenléte az őrleményben szennyezésnek 
számít.

Az „édesnemes“ minőségű őrlemény a rendeletek értelmében a 
paprikahüvely  alkatrészei közül csupán kifogástalan minőségű, az erezet
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tői megfosztott bőrből és mosott magból készülhet. Az erezet eltávolításá
nak (hasítás-nak) és a mag mosásának az a célja, hogy a capsaicinból az 
őrleménybe a lehető legkevesebb jusson.

A „félédes“ minőség a rendelet szerint ugyancsak kizárólag elsőrendű 
bőrből és mosott magból készül, azonban kevés erezetet is tartalm azhat. 
Hamu- és hom oktartalm át a rendelet ugyanannyiban á llap ítja  meg, m int az 
édesnemesét.

A „rózsa“-paprika alapanyaga ugyanaz, m int az előző két minőségé, 
ellenben a döngölés és az azt követő rostálás ú tján  el nem távolítható szá
mottevő erezetet tartalm az.

A „másodrendű“ őrlemény elsőrendű hüvelyeken kívül II. rendű, 
ta rk a  hüvelyeket is tartalm azhat, melyeket azonban az előző minőségek 
kikészítéséhez hasonlóan, maghon-, csésze- és szárrészeitől meg kell tisz
títan i.

A „harm adrendű“ minőség az előző minőségek előállításakor kelet
kező hüvelyhulladékokból (csővégek, erezet, maghon) készül, fakult II. 
rendű hüvely részeit is tarta lm azhatja , szár- és csészerészei azonban csak 
elvétve lehetnek benne.

Tekintetbe véve az egyes őrleményminőségek előállításához a rende
let szerint felhasználható term ésalkatrészeket, azok m egállapított arányát, 
továbbá hamu- és hom oktartalm át, vizsgálati adataim  szerint a természe
tes ásványi anyagtartalom , hamu- és hom oktartalom  a következőképpen 
alakul:

II. sz. táblázat. A paprikaőrlemények természetes ásványi anyagtartalma.
Tabelle Nr. II. natürlicher Mineralstoffgehalt der i'erschiedenen Mahlprodukte. 

Table Nr. II. Teneur en matiéres m inérales naturelles des poudres de paprika hongrois.

A minőség megnevezése 
Bezeichnung der Qualität 

Nom de la  qualité

Hamu
Asche

Cendres
%

Homok
Sand
Sable

°/o

Édesnemes — Edelsüss 
Précieux-doux 5,04 0,006

Félédes — Halbsüss 
Demi-doux 5,0 í 0,006

Rózsa — Rose 
Ie qualité 5,28 0,006

Másodrendű — II. Qualität 
l l e qualité 7,07 0,039

Harmadrendű — III. Qualität 
I lk  qualité 7,89 0,042

Az adatok kiszámításához a vizsgált három törzs hamu- és homok- 
tarta lm ának  középértékét vettem; az adatok a szárazanyagra vonatkoznak.

A hamu- és hom oktartalom  azonos talajm inőség és művelési mód 
m ellett a fajta , évjárat, valam int a szedés ideje szerint némi változást 
szenved, mégis az eltérés nem nagy.

Az ásványi anyagtartalom  bizonyos ingadozással épp oly jellemzője a 
fajtának, m int az alak, valam int más tulajdonságok és törzseink közül a 
.,16—20“ közel áll a „91—95“-höz nemcsak az ásványi anyag mennyiségére, 
hanem cukortartalom ra nézve is, ellenben a „87—90“ törzstől mindkettő 
lényegesen elüt.*

* Lásd T. A.: A fűszerpaprika hüvelyestermésének cukortartalmáról. Kisérl. 
Közi. XXXVII. 286. oldal..
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Összefoglalás.
A paprikaőrlem ények minőség szerint különböző mennyiségű ásványi 

anyagot — hamut, homokot — tartalm aznak. Ezek az ásványi anyagok két
féle eredetűek. Egyrészüket a növény a fejlődés a la tt oldható sók alakjában 
a talajból veszi fel, másik részük azonban a paprikahüvelyre kívülről por 
alakjában rakódik le a termesztés közben és a hüvelyek táro lása alatt. 
U tóbbinak jelentékeny része az őrlést megelőző kikészítéssel kapcsolato
san a hüvelyről eltávolodik. Ásványi anyag ju th a t a paprikaőrlem énybe a 
malomkőből is őrlés közben. A közölt vizsgálati adatok m utatják , hogy 
m ennyi a paprikahüvely botanikai alkatelem einek a talajból felvett term é
szetes ásványi anyagtartalm a és hogy mennyi természetes ásványi anyagot 
tartalm aznak a különböző minőségű paprikaőrlem ények.

Referat
Königl. ung. landwirtschaftlich- 
chemische und Paprikaversuchssta

tion Kalocsa.
Vorstand: F. vitéz Horváth.

Über den natürlichen Mineralstoff
gehalt von Gewürzpaprika.

V on: A. v. Tompos.

V erfasser p rüfte  die verschiedenen Bestandteile (Fruchtschale, Sa
men, Rippen, Strunk, Stengel) der G ew ürzpaprikafrucht auf ihren M ineral
stof fgehalt um Daten einzuholen: wie gross der natürliche M ineral
stoffgehalt der verschiedenen ungarischen Paprikasorten  ist, wenn die H er
stellung der M ahlprodukte nach den V erfügungen der bezüglichen V er
ordnung durchgeführt worden ist. N atürlicher M ineralstoffgehalt soll hier 
die Menge der Salze heissen, welche im Laufe der Entw ickelung aus dem 
Boden in löslichem Zustande auf gesaugt werden, sich in der F ruch t lagern 
und durch Veraschen bestimmt werden können.

Es sind fehlerlose gesunde Früchte und auch F rüchte von II. Q ualität 
zur P rü fung  herangezogen worden. Letztere haben blassrote bis gelbe 
Farbe und sind von m inderer Qualität. Diese Früchte entbehren die w ert
vollen Stoffe wie Zucker und ro ter Farbstoff, besitzen demgemäss einen 
höheren M ineralstof fgehalt. Sie dürfen lau t Verordiing nur zur H erstellung 
von M ahlprodukten II. u. III . Q ualität verwendet werden.

Wie alle landw irtschaftlichen Früchte, besitzen selbstverständlich 
auch die in V erkehr gebrachten Paprikam ahlprodukte einen verordungs- 
gemäss festgelegten Gehalt an m ineralischen Stoffen, höher als der n a tü r
liche M ineralstoffgehalt. Die fremden M ineralstoffe mengen sich mit der 
F rucht während des Trocknens und der Aufbew ahrung und sind bei der 
V erarbeitung nicht vollkommen zu entfernen.

Résumé.
Station roy. hong, pour les expé- 
riences agrochimiques et pour le 

paprika, Kalocsa.
D irecteu r: F. vitéz Horváth.

Teneur en matiéres ininérales natu
relles du paprika á épice.

Par: A. de Tompos.

L’auteur a examiné le teneur en m atiéres m inérales du fru it de paprika 
ä épice, pour avoir des données concernant la quantité naturelle des m atiéres 
m inérales contenues dans les sortes hongroises différentes de paprika, en 
acceptant que la déterm ination de la m atiére m inérale est exécutée d’aprés les 
prescriptions de l’ordonnance. On entend ici sous la quantité naturelle des 
m'atiéres minérales la quantité des sels qui, provenant du sol, sont absorbés 
ä l ’état soluble, puis se déposent dans le fru it et peuvent étre dósé« p ar 
l’incinération.



C’était des fru its  sains et sans défauts, puis des fru its de 2e qualité 
qui ont servi aux déterm inations. Les derniers ont une couleur de rouge- 
pále jusqu’á jaune et leur qualité est inférieure. Ces fru its sont privés des 
m atiéres préeieuses, comme le suere, le principe colorant rouge et par con- 
séquent ont une teneur plus élevée en m atiéres minérales. Selon l’ordon- 
nance, ils ne sont admis qu’a la fabrication de l’épice de paprika de 2e et 

3 e ordres. II va de sói que les épiees de paprika livrées au commerce ont, 
dosée d'aprés les prescriptions, une teneur plus élevée en m atiéres m inéra
les qui en partié  s’attachent aux fru its  pendant le séchage et la conserva
tion  et en partié  ne peuvent étre évitées pendant les procédés de fabrication.



M. kir. halélettani és szennyvíztisztító kísérleti állomás, Budapesten.

Vezető Dr. Maucha Rezső, tud. egy. m. tan á r, főad junk tus.

A proteidammónia meghatározása szennyvizekben, 

í r tá k :  Winkler Lajos és Maucha Rezső.

Az ivóvíz n itrogéntartalm ú szénvegyületeinek mennyileges k im utatá
sá ra  alkalm as eljárást, az ú. n. proteidammónia meghatározást ismertető 
é rtekezés1 1902-ben jelent meg, m ajd 1914-ben követte azt ugyanennek az 
eljárásnak egyszerűsített a lak já t tárgyaló újabb közlemény.2 M inthogy az 
em lített lényegesen könnyebben végezhető, m int a W anklyn, Chapman és 
Sm ith-tő i3 aján lo tt albuminoidammónia m eghatározás, célszerű lenne, ha 
előbbi a szennyvízvizsgálat terén is alkalm azható lenne. Ennél azonban bizo
nyos nehézségek vannak, amennyiben a szennyvizek rendszerint bőségesen 
am móniát is tartalm aznak, minek folytán a proteidam m ónia m eghatározása 
közvetlenül nem hajtható  végre. Ha tehát valam ely am m óniát bőven ta r 
talmazó szennyvízben a proteidam m óniát óhajtjuk  meghatározni, a meg
vizsgálandó szennyvízmintában előbb az ammónia ta rta lm at megfelelő m ér
téken csökkenteni kell.

A magnéziumoxiddal, vagy nátrium kidroxiddal m eglúgosított folya
déknak kifőzését — m iként az az albuminoidammónia  m eghatározása előtt 
történik — kifogásolhatónak tartjuk, m ert forraláskor a szervesanyagokhoz 
kötött nitrogén is lehasadhat. Ezért inkább azt javasoljuk, hogy a proteid
ammónia m eghatározása előtt, a nátronlúggal m eglúgosított szennyvízm inta  
ammónia tartalm át heves levegőáram áthajtása ú tján csökkentsük  a meg
kívánt értékig. E rre  a célra az 1. sz. ábrán feltün tetett m integy 2 cm belső 
átm érőjű 20 cm magas és kb. 60 cm3 befogadóképességű mosópalackszerű 
edény különösen alkalmas. A vízm inta mennyiségének kényelmes lemérése 
végett az edény fala 10 cm3 térfogatnál körkörös jelet visel, m ert a meg
határozásokat csak 10 cm3 vízzel végezzük. A legtöbb szennyvíz ugyanis 
egyrészt olyan sok ammóniát tartalm az, hog*y azt csak kevés vízből tudjuk 
levegőátáram oltatásával gyorsan eltávolítani, másrészt a szennyvizek szer- 
vesnitrogéntartalm a rendszerint olyan bőséges, hogy pontos színösszehason
lítást sikeresen csakis erősen h ig íto tt vízm intával végezhetünk.

A mosóedény becsiszolt üvegdugóját két üvegcső já r ja  át, melyek 
közül egyik csaknem az edény fenekéig ér, a dugó felett kiálló vízszintes 
része pedig kibővített. Ebbe a bővített részbe gyapotpam atot tömünk. A 
m ásik ugyancsak vízszintesen elhajlíto tt üvegcső éppen csak hogy áthatol 
az üvegdugón és a rra  való, hogy a levegőt az edényen átáram oltassuk. 
A gyapotpam atot tartalm azó kiszélesített üvegcsövet a laboratórium i levegő 
esetleges am m óm atartalm ának visszatartása végett a gravim etriás fé k  
m ikro eljárásnál4 használatos klórkalcium-toronnyal kötjük össze. (L. a 
2. sz. ábrán.)

H a 10 cm3 ammóniumklorid oldatot nátronlúggal elegyítünk és azt 
10 percig a leírt edényben élénken szellőztetjük, akkor m iként az az 1. sz. 
a la tt mellékelt táblából és a 3. sz. ábrából megítélhető, annak ammónia- 
ta rta lm a  még abban az esetben is néhány m illigram m ra csökken, ha 
az eredeti am m óniatartalom  literenkint 250 m gr volt. Ám bár 30 percig tartó  
szellőztetéssel még az 500 mg ammóniát tartalm azó oldatban is 1—2 m illi
g ram m ra  csökkenthető, sőt 40—60 percig tartó  szellőztetéssel nyomokig is
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1. sz. táb la . — Tabelle Nr. 1. — T able  1.

Az oldat eredeti 
ammónia tartalm a 
Ursprüngl. HSN- 
Gehalt cl. Lösung 
Original ammonia 

contents of the 
solution 

msz/l HSX

Az oldat ammónia tartalm a (H3N mg/1) 
Ammoniakgehalt nach — Ammonia contents after

5 1 0 15 2 0 30

percig tartó  szellőzés után 
Miniden — minutes

500 164,5 40,7 14,5 5,5 2 ,2
350 113,0 23,7 8,5 4,2 2 ,0
250 57,2 15,0 4,5 2,7 1 ,8
1 0 0 23,7 8 ,0 4,2 2 ,2 1,7

1 0 4,2 3,8 2 ,2 1 .8 1,5

1. sz. ábra. —  Abb. 1. — Picture 1 .

leszorítható az ammónia tartalom , 10 percnél tovább tartó  szellőztetés a 
legtöbb esetben mégis fölösleges, m ert a szennyvizek csak ritkán  tarta lm az
nak 200 mg-nál több ammóniát. (L. a 4. sz. táblát.) Ezek szerint csupán.
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akkor indokolt 10 percnél hosszabb szellőztetést alkalmazni, ha a vízm inta  
ammónia tartalm a 250 mg-nál nagyobb, de ebben az esetben sem szükséges 
azt 15—20 percnél tovább folytatni, m ert az 1. sz. táblában látható  kísérleti 
adatok szerint még 250 mg-nál nagyobb am m óniatartalom  esetén is csak 
néhány mg ammónia m arad vissza a vízm intában.

Szervesanyagokkal nagym értékben szennyezett vízm inták rendszerint 
erősen habzanak. Ilyenkor az áthabzás megelőzése végett célszerű 1 csepp 
paraf inolaj at (Paraffinum  liquidun) a vízmintához tenni. A paraffinolajtó l 
a vízm inta ugyan kissé zavarossá válik, ez a körülm ény azonban a szín
összehasonlítást nem befolyásolja.

Szennyvízzel a proteidammónia meghatározást tehát a következő- 
képen végezzük:

2. sz. ábra. — Abb. 2. — Picture 2.

10 cm3 vizsgálandó vizet a m ór ism ertetett üvegkészülékbe m érünk és 
m iután 1 cm3 erős nátronlúgot (1 s. r. NaOH-t 2 s. r. vízben oldunk) és szük
ség esetén 1 csep paraffinolajat elegyítettünk hozzá, összekötjük a készülé
ket a klórkalcium toronnyal, illetőleg a vízsugárszivattyúval és a vízm intát 
10 percig erőteljesen szellőztetjük. A szellőztetés befejezése u tán  1 cm3 hígí
tott kénsavat (1:2) elegyítünk a folyadékhoz, hogy a lúgot semlegesítsük. 
Ezután a sem legesített oldatot 200 cm3-es mérőlombikba öntjük, a szellőztető 
készüléket ammóniától mentes vezetett vízzel (a desztilláltvíz ugyanis 
gyakran  tartalm az ammóniát), két-háromszor kiöblítjük és az öblítővizet is a  
mérőlombikba öntjük. Végül a lombik ta rta lm át ugyancsak vezetett vízzel 
jelig töltjük. Elegyítés u tán  a folyadékból 100 köbcentim étert kiveszünk, azt 
150 cm3 ürtarta lm ú  főzőlombikba csurgatjuk. (L. a 4. sz. ábrát) és 10 cm3 
vezetett vizet adunk hozzá. A mérőlombikban visszam aradt folyadékot az 
előbbihez hasonló másik főzőlombikba öntjük, a mérőlombikot kétszer 
5 5 cm° vezetett vízzel kiöblítjük és az öblítő vizet szintén a főzőlombikba 
öntjük.

K i s é r l e t ü g y i  K ö z le m é n y e k  X X X V I I I .  (1935.) 19
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A további eljárás ezután nagyjában megegyezik az ivóvíz vizsgálatá
nál használatos egyszerűsített proteidam m ónia meghatározással, amennyi-

5 0 0

3. sz. ábra. Az ordinátán az oldat literenkinti am m óniatartalm a milligrammokban, 
az abscisszán a  szellőztetés időtartam a percekben.

Abb. 3. Ordinate: HSN  mg p. I. Abscisse: Dauer d. Lüftung in Minuten.
Picture 3. O rd inate : ammonia mg p. 1. Absciss: Duration of the aeration in minutes.

ben m indkét próbát 1—1 (legfeljebb 2—2) csepp töm ény kénsavval meg
savany ítjuk  és azután kb. 0.1 g finom poríto tt ammóniától mentes kálium- 
per szulfátot (KSCK) szórunk beléjük. A kálium perszulfátot célszerűen üveg-
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~ből készült kicsiny ürm értákkel m érhetjük. Az első, tehát pontosan lemért 
jpróbát most aszbesztlemezen éppen forrásig  m elegítjük, m ajd avégből, hogy 
a perszulfát hatásának időt engedjünk, a próbát 10 percig azon forrón 
állani hagyjuk. A 10 perc elteltével m indkét lombikot hideg vízbe állítjuk, 
s m iután a hőmérséklet kiegyenlítődött (ami m integy 20 percet vesz 
igénybe), a proteidam m ónia színösszehasonlításon alapuló m eghatározását 
végezhetjük. Hogy a gőzfürdőn való melegítés helyett a vízpróbát szabad 
lánggal hevítjük, ez a körülm ény az eredeti proteidam m ónia m eghatáro
zási eljárással szemben újabb egyszerűsítésnek tekinthető.

M ár most m indkét próbához csöppenkint 5 cm3 vegyes reagenst * 
^elegyítünk, m ajd a forra la tlan  próbához, szűk belvilágú bürettából, lóbálás 
közben, a két próba színárnyalatának teljes megegyezéséig ammóniumklori- 
dof tartalmazó mérőoldatot csepegtetünk.

4. sz. ábra. — Ább. 4. — Picture 4.

A színösszehasonlítás sikere szem pontjából nem közömbös, hogy m inő 
AessZer-kémlőszert használunk. A kereskedésben forgalom ban  levő, ren d szerin t m er- 
k u rik lo rid d a l készült 7\^essier-kémlőszer pl. e rre  a célra  nem alkalm as, m ert haszná
la ta  esetén a p róbák  m egzavarosodnak. A  színösszehasonlítás céljairai m egfelelő 
A essier-kém lőszer a következőképen készül: 1 00  cm 3 e lőre lem ért víz kis részletével 
porcelláncsészében eldörzsölünk 10  g  m erkurijod ido t, m ajd  a víz m ásik  kis részle té 
vel ajz eldörzsölt any ag o t p a lackba  öb lítjük  és e g y ú tta l 5 g k á lium jodidot adunk 
hozzá. A m ég m egm arad t vízben 20 g n á triu m h id ro x id o t oldunk és az o ldat lehűlése 
u tá n  e leg y ítjü k  a  pa lack  ta rta lm áv a l. A  m eg tisz tu lt kém lőszert csak n éh án y  nap 
m ú lv a  használjuk . A seignettesó  oldat úg y  készül, hogy 50 g k ris tá ly o s se ignettesó t 
1 0 0  cm3 m elegvízben oldunk, a m egszűrt o ldato t a penészedéstől való m egóvás végett, 
5 cm 3 A essler-kém lőszerrel e legy ítjük . N éhány  nap i á llás u tá n  az o ldat t is z tá já t  
^használjuk. A  két o ldat e legy ítését közvetlenül a\ m eghatározások  k iv ite le  e lő tt 
■végezzük. (Z eitschrift f. an a ly t. Chem. 41, 290. 1902.)

* N essler-kém lőszer és seignettesó  o ldat egyenlő té rfo g a ta in ak  elegye.
19*
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A mérőoldatot legcélszerűbben úgy készítjük, hogy 0.1575 g száríto tt 
ammóniumkloridot oldunk vízben egy literre. Az oldat minden köbcenti
métere 0.05 mg am m óniát (H3N) tartalm az, m iért is színmegegyezés esetén 
a mérőfolyadék elhasznált köbcentimétereinek szám át tízzel szorozva, az 1 
liter vizsgálandó vízben levő protedam m ónia (HsN) m illigram m okban ki
fejezett értékéhez jutunk.

Ezek után  több, a módszer megbízhatóságát bizonyító  vizsgálat ered
m ényét közöljük. Néhány nitrogéntartalm ú szerves vegyület (Glikokoll, 
karbamid, húgysav, hippursav és pepton) két különböző töménységű vizes 
oldatában nagyobb mennyiségű ammóniumkloridot is oldottunk. A tömé
nyebb oldatok 25—50, a hígabbak 5—6 mg ammóniának megfelelő szerves
anyagokban foglalt lehasítható nitrogént tartalm aztak . M iként a 2. sz. tábla 
megfelelő számsoraiból látható, három párhuzam osan végzett kísérlettel a 
nagy am m óniatartalom  ellenére is (104.0—516.5 mg) csaknem megegyező 
proteidam m ónia értékeket találtunk. Természetesen ezek a számok az elmé
leti értéknél mindig kisebbek, minthogy azonban a párhuzamosan végzett meghatáro-

2. sz. tábla. — Tabelle N r. 2. — Table 2.

Az oldat 
megnevezése
Bezeichnung  
der Lösung

Indication 
of the solution

h 3n

m g /1

Proteid
ammónia, szá
m ított érték  

Proteid
am m oniak  
berechnet 

Calculated  
am mount of 

proteid-amm onia 
mg/1

Talált proteid
ammónia 

Proteid-ammo- 
n iak  gefunden 

Determined 
amount of 

proteid-ammonia 
mg /1

Középérték
M ittel
Mean
mg/1

T alált proteid
am m ónia, szám ított 
érték  százalékaiban  

k ife jezv e  
Gefundener Gehalt 

in  Prozenten  
des Berechneten 

Determ ined value  
as a percentage  

of the calculated

1. G likokoll... ... 493,5 25,0 21,8 21,2 20,4 2 1 ,2 84,5
2. G likokoll.......... 495,0 6,25 5,8 6,2 5,2 5,7 91,8
3. K arbam id ........ 516,5 50,0 14,4 11,4 15,4 13,7 27,5
4. Karbamid........ 490,7 25,0 9,5 9,4 9,5 9,5 37,8
5. Pepton .......... 511,8 50,0 47,8 48,7 47,9 48,1 96,2
6 . Pepton . ..  ... 5 '4 ,0 5,0 4,9 4,5 4,8 4,7 95,3
7. H ú g y sav .......... 126,6 25,0 7,1 6,5 7,0 6,9 27,5
8 . H ú g y sav .......... 104,0 5,0 1 ,8  2 ,6  2 ,1 2 ,2 43,4
9. Hippursav 335,0 25,0 20,9 22,1 21,9 2 1 ,6 86,5

10. Hippursav 350,0 5,0 4,4 4,3 4,5 4,4 8 8 ,0

Közópórték ... -  67,8%

zások egymás között jól egyeznek, azt bizonyítják, hogy bár a módszer csak relatív 
értékeket szolgáltat, ezek az adatok a szennyvizek jellemzésére mégis alkalmasak-

A kísérletekből egyúttal az is kitűnik, hogy a kálium persulfát a külön
böző szerves nitrogénvegyületeket eltérő m értékben oxidálja és pedig az 
am inosavakat és szárm azékaikat lényegesen nagyobb mértékben, m in t a 
karbam idot és származékait. M iként azt a 2. sz. tábla utolsó számsora mu
ta tja , a glikokoll, pepton és hippursavnál a szám ított ammónia 84.5—96.2%-a, 
míg a karbam idnál és hiigysavnál csak 27.5—43.4%-a hasad le a káliumper- 
szulfát hatására. K ísérleteink középértéke gyanánt a proteidam m ónia az 
elméleti érték 67.8%-ának adódik.

Kiséirleteket végeztünk továbbá százszorosán h íg íto tt vizelettel is, 
hogy a, n itrogéntartalm ú szerves vegyületek rothadás ú tján  való fokozatos 
elbontását nyomon követhessük. E  kisérletsorozat keretében egyúttal figye
lemmel kisértük a redukálóképesség változását, továbbá a nitrifikáció 
előrehaladását, amennyiben a proteidam m ónia m eghatározása m ellett m in
den esetben az ammónia-, a salétromos- és salétrom sav m eghatározását 
is végeztük.

Az eredményeket a 3. sz. tábla tartalm azza s az 5. sz. rajz ugyanezt 
ábrázolja. A hígíto tt vizeletben 15 hét a la tt lezajló folyam atok különösen.
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3. sz. tábla. — Tabelle Nr. 3. — Table 3. 
1 : 1 0 0  h ig í t á s ú  v iz e le t .

M
in

ta
vé

te
l 

ke
lt

e 
D

at
um

 d
. P

ro
be

en
tn

ah
m

e 
D

at
e 

of
 t

he
 c

ol
le

ct
io

n 
| 

of
 t

he
 s

am
pl

es

Hőmérséklet C°
Max. {  k5zépérték

Temperatur G °

M a ,. {  M ittel 
Temperature, centigrades 
Min. f  m e a n  
Max. \  m ean

11
bOo § -o
g  „ f  a 
g o  £ £
■» S  S ÖS 0
2 *  1 0  s  
•S 0  a  5 ; g  £
| t |  1 1  8 >g>

»  2  0

HgN
mg /1

N.O,
mg/I

n 3o 6
mg /1

P
ro

te
i d

-a
m

m
ón

ia
 

m
g/

1

A S p i t t a - W o l 
d e r t -  féle próba
Spitta- Weldert 

probe
Spitta-W eldert 

test

1933. 
IX. 9. 17,5 57,8 4,3 0 0 32,8 —

1933. 
IX. 16.

lö,5 n .  I 

27,4 37,2 10,3 0 0 28,4 20 óra alatt elszín- 
telen ed ett

1933. 
IX. 23.

14,0 Y1  o
20,5 1/,á 35,8 14,2 0 0 26,6 24 óra alatt nem  

sz ín te len ed en  el

1933. 
IX. 30.

1 1,5 1 Q 7  
26,0 1 8 ,7

34,6 18,8 0,032 0 24,8 ((

1933. 
X. 7. 14.0 21,9 2 1 ,6 0,072 0 23,6 CC

1933. 
X. 13. i« :l h o 23,3 23,1 1,36 0 22,4 «

1933. 
X. 19.

12,7 JQ ^ 
13,5 22,3 18,7 14,2 0,9

1,96

21,5 cc

1933. 
X. 25.

13,0
13,5 d ’ 20,3 11.8 36,0 19,4 «

1933. 
XI. 2.

13,2 .Q  Q 
14,5 1 3 ’8

24,5 4,3 65,3 4,3 15,0 «

1933. 
XI. 8 .

13.0 , q r
26.0 21,0 1,1 96,0 5,1 11,3 ((

1933. 
XI. 16.

10,5 1 7 9  
24,0 17,J 22,7 0,6 108,7 12,1 10,9 (C

1933. 
XI. 23.

12,5 i n o  
22,0 1 24,2 3,5 124,4 10,6 8,6 «

1933. 
XII. 1. 23,0 33,1 14,0 153,3 17,7 4,1 cc

1933. 
XII. 7.

7,6 .  , q 
22,0 14,8 30,3 18,5 166,0 19,4 2,9 cc

1933. 
XII. 21.

4,25 K  9 5  
26,25 21,0 16,4 167,9 14,2 0,9 «

jól a grafikus ábrázolásból ítélhetők meg. A szerves anyagoknak a kisér- 
letsorozat kezdetén való gyors elbomlását a redukálóképesség és a proteid- 
am m ónia görbéinek meredeksége m utatja. Egyidejűleg ammónia hasadt le, 
m it az ammónia görbe emelkedése érzékit. Amidőn a szervesanyagok m ár 
javarészt elbomlottak, vagyis am ikorra a redukálóképesség görbéje eléri 
legmélyebb pontját, akkor indul meg a nitrifikáció, amiről a n itr it ión 
megjelenése és az ammónia fokozatos csökkenése ú tján  szerezhetünk meg
győződést. Ez a lelet egyező W inogradsky5 megfigyeléseivel, amennyiben 
ez a szerző kim utatta, hogy a n itrifikáló  baktérium ok csak elenyészően 
csekély mennyiségű szervesanyag jelenlétében tenyészhetnek. A nitritkép- 
-ződés előrehaladásával az ammónia görbéje eléggé hirtelenül süllyed, 
m inekfolytán a nitrátképző baktériumok életfeltételei valósulnak meg. 
Ezek ugyanis csak akkor tenyésznek, ha az ammónia javarészt m ár nit- 
ritekké alakult. W inogradsky  megfigyelései szerint ugyanis az ammónia 
«ppen olyan károsan befolyásolja a nitrátképző baktérium okat, m int a
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szervesanyagok általában a n itrifikáló  baktérium okat. M iként a ra jz  is-- 
m utatja , a n itrá tión  csak akkor jelenik meg', am ikor a nitritképző bakté
rium ok az am m óniát m ár csaknem teljes mennyiségben n itritté  oxidálták.. 
A nitrifikáló  baktérium ok azonban autotroph módon táplálkoznak, vagyis 
chem-osynthezis ú tján  szerves anyagokat termelnek. E záltal újból organi
kus anyagok kerülnek az oldatba, am it a redukálóképesség görbéjének 
emelkedése is jelez. A felgyülemlő szervesanyagok viszont a n itriteket és 
n itrá tokat részben redukálják, továbbá a n itrifikáló  baktérium ok tevékeny
ségét korlátozzák. Ezért a nitritképződés m értéke jól észrevehetőleg csök
ken és egyidejűleg újból ammóniatermelés indul meg. Az ammónia ta r ta 
lom növekedése a rothadási folyam atnak ebben a szakaszában pedig a. 
nitrátképződés teljes megszűnését vonja m aga után.

5. sz. ábra. Az 1:100 h igítású vizelet 15 hétig tartó  rothadási folyam atát 
feltüntető görbék.

Abb. 5. Kurven bezüglich des 15 Wochen lang andauernden Fäulnis-Vorganges 
einer hundertfach verdünnten Harnlösung.

Picture 5. Curves showing the process of the 15 weeks lasting rotting 
of the hundredtimes diluted urine.

Végül néhány szennyvízm intát is megvizsgáltunk, hogy a módszer
nek a házi és városi szennyvíztisztító telepek hatásfokának megítélésénél' 
való használhatóságát is kipróbáljuk. Egyidejűleg a megvizsgált vízm inták 
tisztasági fokának jellemzése végett m eghatároztuk azok fontosabb alkat
részeit (nitrát, n itrátión, ammónia, kénhydrogén, stb.), továbbá redukáló
képességét. (L. a 4. sz. táblát.)

Az I. sz. vízm inta nagykőrösi házitisztítóberendezést elhagyó tisztíto tt 
szennyvízből való. Az elemzés adatai jó tisztító hatás m ellett bizonyítanak. 
A 2. és 3. sz. próbák nyíregyházai biológiai szennyvíztisztító berendezésből 
szárm aznak és pedig a 2. sz. próba az ülepítőmedencéből, a 3. sz. pedig 
abból a bekapcsolt aknából való, amelyben a szennyvíz a biológiai szűrőtest 
á thaladása u tán  gyülem lett. A többi adat m ellett a proteidam m ónia csök
kenése is tisztítóhatásról tanúskodik.

A 4. és 5. sz. m in tákat k iskun t élegyházai hibásan működő házi tisz
títóberendezésből m erítették. A 4. sz. m inta az ülepítőmedencéből, az 5. sz. 
ellenben a  biológiai szürőtesten való átcsörgedezés u tán  vétetett. Ámbár 
a két vízm inta kémiai alkatrészeinek mennyisége lényegesen nem eltérő,, 
mégis a proteidam m ónia kifejezetten csökken. Ez a körülm ény az ülepítő
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medencében végbemenő anaerob erjedési folyam atokkal áll szoros kap
csolatban.

A 6. sz. vízm inta ugyancsak K iskunfélegyházán  m erített nyers 
szennyvíz.

A 7., 8. és 9. sz. vízm intát Pécs város szennyvizeiből vettük. A 7. sz. 
vízm inta nyers szennyvíz, a 8. és 9. sz. m inták pedig derítőtavakból szár-

4t. sz . tá b la . — Tabelle N r . 4. — Table 4.

So
rs

zá
m

N
um

m
er

N
um

be
r

Redukálóképes
ség  cm. n/100 

KMu 0 4 100 cm3 
v ízre

Reduktions-
Vermögen

O xygen  consu
m ed d egree

A S p i t ta - W e id e  r t-
próba v iselkedése  

20° C hőm érsékleten

S pitta-W eldert Probe 
bei 20 C«

Spitta-W eldert test  
at 20 degree  
eentigrades

h 3s
m g /1

HaN
mg/1

n 2o 3

mg/1

NaOs
mg /1

Proteid-
ammonia
H3N mg/1

Közép
érték
M ittel
Mean
m g /1

1 . 49,7 24 órán belül 
negatív 0 96,3 17,8 301,3 4,0 4,6 4,4 4,3

2 . 114,0 2 ' a la tt positiv van 211,7 0 0 8 ,2 8 ,8 8,4 8,5

3. 14,8 24 órán belül 
negatív 0 168,3 7,2 83,0 3,4 4,2 4,2 3,9

4 136,0 15' a la tt positiv van 113,3 0 0 7,8 7,6 7,8 7,7

5. 118,0 3 0 'a la tt positiv « 107,5 0 0 3,0 2 ,6 3,4 3,0

6 . 67,6 1 5 'a la tt positiv cc 164,2 0 0 4,2 3,6 3,8 3,9

7. 178 0 1 5 'a la tt positiv cc 93,6 0 0 4,3 4,6 4,5 4,5

8 . 139,0 2  óra alatt 
positiv 0 43,2 0 0 2 ,6 2 ,2 3,3 2,7

9. 169,0 24 órán belül 
negatív 0 41,8 0 0 3,6 4,0 4,0 3,9

r

maznak, melyekben a város szennyvizeit ideiglenesen meglehetősen jó 
eredménnyel tisztítják . A vízm intavétel idején n itrifikáció ugyan még nem 
volt m egállapítható, az érzékeny Spitta-W eldert-féle methylenkék próba 
eredményeiből azonban m ár a bűzös rothadást okozó szerves vegyületek 
nagym érvű elbom lására következtethetünk. Tám ogatja ezt a m egállapítást a 
vízminta mikroszkopos vizsgálata is, amely szerint nagym ennyiségű produ- 
cens volt kim utatható, úgyhogy annak oekológiai jellege K olkw itz  és Marson 
szerint oc-mesosaprobnak volt minősíthető.

Irodalom . — L iteratur. — B ib liograp h y .
1 W inkler, L. W .: B estim m ung des A lbum inoid- und  Proteidam m oniabs. 

Z eitschr. f. an aly t. Chem. 41, 290, 1902.
2 W inkler, L. W .: Über die B estim m ung des P rote idam m oniaks. Zeischr. f. 

angew. Chem. 27. I, 440, 1914.
3 W an klyn , J . A .: W ater-A nalysis, London, T übner and Co. L udgate  H ill.
4 W inkler, L. W A usgew ählte  U n te rsu ch u n g sv erfah ren  fü r  das Chemische 

L abora to rium  S tu ttg a r t, Ferd . Enke. S. 97. 1931.
5 W inogradsky, S.: Die N itritf ik a tio n . F . L afars  H andbuch  der technischen 

M ykologie. Bd. 3. S. 132. 1904.
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Z usam m enfassung.
K ön ig l. U ngar. V ersu ch ssta tion  für  
F isch ere ib io log ie  und A bw asser- 

B ese itig u n g .
D ie  B estim m u n g des P rote id 

am m oniaks in  A bw ässern .
Von: L. W. Winkler und R. Maucha,

B udapest.L eite r: P riv . Doz. Dr. R. Maucha.

V erfasser besprechen ein Verfahren, welches die Bestim m ung des 
Proteidam m oniaks auch in Gegenwart von reichlichen Mengen des Ammo
niaks in Abwasserproben ermöglicht. Das Prinzip  des V erfahrens besteht 
darin, dass man den grössten Teil des Ammoniaks m ittels eines heftigen 
Luftstrom es aus der m it N atronlauge stark  alkalisch gemachten Abwasser
probe vorerst entfernt und erst dann die Proteidam m oniakbestim m ung 
vornimmt.

Versuche wurden m it künstlichen W asserproben, m it Abwässern und 
m it einer hundertfach verdünnten H arnlösung durchgeführt.

This paper deals w ith a method which allowes to determine the proteid- 
amm onia in sewage-samples, even if they contain sim ultaneously great 
am ounts of ammonia.

The principle of this method is the following:
A fter the sewage-sample having been freed of its ammonia contents 

by adding to it a strong solution of sodium hydroxide and by sucking a 
sharp  stream  of a ir through it (using an airpum p for this purpose), the 
proteid-am m onia will be determined as given by L. W. W inkler for drink- 
w ater examinations.

To prove the usefulness of the method, experim ents were made w ith 
several artific ia l watersamples, sewage-samples and w ith a hundredtim es 
diluted solution of urine.

Sum m ary.

H ead: Dr. R. Maucha, Univ. L ec turer.

R oy. H u n garian  E xp er im en ta l-S ta 
tion  for F ish er ies  and Sew age- 

P u rifica tion .
The D eterm in ation  of P roteid- 

A m m onia in  Sew age.
B y: L. W. Winkler and R. Maucha,

B udapest.



M. kir. h a lé le tta n i és szen n y v íz tisz tító  k ísér le ti á llom ás B udapesten .
Vezető: Dr. Maucha Rezső tud. egy. m. tan á r, főad junktus.

A d a to k  a c se p e g te tő  e ljá rá so n  a la p u ló  b io ló g ia i s z e n n y e s v íz  t isz t ító -  
b eren d ezések  m ű k ö d ésén ek  m e g íté lé sé h e z .

I r ta :  Lindmeyer Antal, m. k ir. k isé rle tü g y i állom ásvezető.

A házi szennyes vizek, amelyek a vízöblítéses árnyékszékek, a mosó
konyhák, fürdőszobák szennyes vizeiből, továbbá az egyes háztartások kony
hai hulladék vizeiből képződnek, erősen szennyezettek, szennyezésüket oldott 
és o ldhatatlan anyag okozza, nagym ennyiségű, könnyen bomló szerves
anyag tarta lm uknál fogva ham ar bűzös rothadásnak indulnak.

A házi szennyes vizek tisztítást igényelnek, ha befogadócsatorna nem 
áll rendelkezésre vagy az csupán csapadékvizek levezetésére szolgál; 
továbbá am ikor ny ilt árokba, patakba kell a szennyes vizet lebocsátani, eset
leg lakott területen át kell levezetésükről gondoskodni.

A csepegtető biológiai tisztító eljárás a házi szennyes vizeket ro thadás
mentessé teszi úgy, hogy azok a befogadóba ártalom  nélkül lebocsáthatók. 
M agukra hagyva ezen szennyes vizeket, 2—3 hónap alatt, a nyári meleg 
időszakban rövidebb idő a la tt is kiro thadnak és önmaguktól is m egtisztul
nak vagyis öntisztulási folyam aton mennek keresztül.

Az öntisztulási folyam atot m egrövidíteni van h ivatva a fentem lített 
mesterséges biológiai tisztító eljárás. Lényege ezen eljárásnak a szennyes 
víz m echanikai ülepítése, rotbasztása és oxidációja (biológiai szűrése).

A szennyes víz ülepítése és rothasztása ugyanazon medencében tör
ténhetik, itt a víznél nagyobb fajsú lyú  lebegő anyag kiválik, a  szerves
anyag anaerobbaktérium ok és enzimek hatására  elfolyósodik, s redukciós 
folyamatok közben a fehérjék nitrogénjének zöme ammóniává, illetve ammo
nium  sókká alakulnak át. A szennyes víz bűzös erjedésen megy keresztül, 
miközben kén-, hidrogén- és m etbángáz szabadul fel, a fehérjék n itrogénjé
nek egyrésze azonban még szerves vegyületek alakjában van jelen, n itr it 
és n itrá t még nem m utatható  ki.

A következő medence, amelybe az ekként m echanikailag ü lepített és 
ro thasztott szennyesvíz kerül, az úgynevezett biológiai szűrő (oxidáló test), 
amelynek töltőanyaga kb. 10 cm. átm érőjű nagyolvasztó koksz, bazalttufa 
vagy más erre a célra alkalm as érdesfelületű szilárd anyagból állhat. A szű
rőréteg  vastagsága legalább 180 cm legyen.

A biológiai szűrőn megy végbe az oxidációs folyamat. Az aerobbak- 
térium ok hatására  a n itrogéntarta lm ú vegyületek tovább oxidálódnak.

A biológiai szűrő érdesfelületű töltő anyaga nyálkás anyaggal, az úgy
nevezett biológiai hártyával vonódik be, ez az oldott és félig oldott (colloid) 
szerves anyagot adsorbeálja és oxidálja. Az ülepített szennyes víz finoman 
elosztott állapotban 10—30 percig csörgedezik a biológiai szűrőn keresztül, 
m ia la tt a részben szervetlen alakba átm ent (mineralizálódott) nitrogén ta r 
talm ú vegyületek az aerobbaktérium ok hatására, bőséges levegő jelenlété
ben túlnyomó részben n itr itté  és n itrá ttá  alakulnak át. Az ilymódon tisztí
to tt szennyes víz még bőségesen tartalm az ammóniát, de m ár kénbidrogén 
nem m utatható  ki, ami szagtalan vagy földesszagú, utólag m ár nem rothad, 
m iről a Sp itta—W eldert-féle methylénkékpróba ú tján  győződhetünk meg.
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Ahhoz, hogy a tisztítóberendezés kielégítő módon működhessék, annak 
előzőleg be kell érnie. Ez téli időben 3 hónap múlva, a nyári melegebb idő
ben rendszerint m ár az üzembe helyezéstől szám ítva 1 hónapon belül követ
kezik be. A csepegtető eljáráson alapuló tisztító  berendezés, ha a terep- 
viszonyok megengedik, lehetővé teszi a szennyesvíz gravitációs úton való 
levezetését, amennyiben a tisz títo tt szennyesvíz olyan mennyiségben hagyja  
el a berendezést, am ily mennyiségben az nyers állapotban a tisztító beren
dezésbe jut.

A csepegtető eljáráson alapuló biológiai tisztító berendezés tehát ön
működő szerkezet, időközönként azonban mégis bizonyos fokú kezelést igé
nyel, nevezetesen az ülepítőmedencéből az úszóiszapot, am ikor az kb. 40 
cm-nyi, az üledékiszapot pedig, am ikor az 60 cm vastagságot elérte, ki kell 
takarítan i. Az úszóiszapréteg évente 1—2-szer éri el ezt a vastagságot, az 
üledékiszap 1—2 évenként.

K ívánatos időközönként meggyőződni arró l is, hogy a szennyes vizek 
egyenletesen osztódnak-e el a szűrőtest egész felületén, nem iszapolódnak-e 
el a szennyes víz elosztására szolgáló vályúk? Ez utóbbi esetben az iszap 
eltávolítandó, a vályúk beszabályozásával pedig gondoskodni kell arról, 
hogy az egész biológiai szürőfelületen egyformán osztassák szét a szennyes- 
víz, nehogy a szűrőnek csak egy része legyen kihasználva, a többi ellenben 
szárazon álljon. Ennek következtében ugyanis a szűrő egyrészének tú l
terhelése folytán a szennyes víz tisztítása nem volna kielégítő.

A felsoroltakra való tekintettel célszerűnek ta rtju k  nagyobb berende
zések létesítése esetén az ülepítő medencét hossztengelyére merőlegesen két 
részre osztani olymódon, hogy az első medence az összülepítő térfogat %-ad 
részét, a második medence Va-ad részét tegye ki, ezenfelül az egész berende
zés a hossztengely irányában két részre osztandó, ezzel elérjük azt, hogy az 
iszap k itakarítása  és a szürőanyag mosása, esetleg — ha szükségessé válik 
— a szűrőanyag kicserélése alkalm ával a tisztító berendezés egyik fele 
üzemen kívül helyezhető, anélkül, hogy a szennyes vizet tisztíta tlan  állapot
ban kelljen lebocsátani.

Hogy a röviden vázolt szennyesvíztisztító berendezés helyes műkö
dést fejthessen ki, a berendezés egyes részeit — a rothasztó és ülepítő 
medencét, valam int a biológiai szűrőtestet — a tisztítandó szennyesvíz m ennyi
ségének megfelelően kell méretezni. N álunk az ilyen berendezések m érete
zése a következő elvek szerint történik: Minden állandó lakó után  fejen
ként és naponként 100 1., bejárók után  30 1. szennyesvizet veszünk fel és az 
így kiszám ítható napi szennyesvízmennyiség három szorosára méretezzük az 
ülepítő medencék térfogatát, a biológiai szűrő térfogatá t pedig m ásfél
szeresére.

M iután a biológiai szennyesvíztisztítás a baktérium okat nem pusz
títja  el, járványok esetén a tisztíto tt szennyesvíz fertőtlenítendő. Ez a bioló
giai szűrő u tán  elhelyezett fertőtlenítő aknában végezhető, amely úgy mére
tezendő, hogy hasznos térfogata a napi szennyesvízmennyiség egyhatod 
részét legyen képes befogadni. Tekintettel arra, hogy a napi szennyesvíz
m ennyiség zöme tizenkét óra a la tt folyik le, a fertőtlenítendő szennyesvíz két 
óra hosszat van a fertőtlenítő  anyag hatásának kitéve, ami elegendő ahhoz, 
hogy a pathogén baktérium ok elpusztuljanak. A fertőtlenítő aknában 
elhelyezett terelő falak a tisztíto tt szennyesvíz és a fertőtlenítő anyag (klór
mész) alapos elkeveredését segítik  elő.

Míg a tisz títa tlan  házi szennyesvíz zavaros, bűzös, felrázva a szennyes
víz az oldott és féligoldott (colloid) szerves anyag tarta lm ánál fogva hab
zik, utólag rothad, feketés szürkés színű üledéket és kénhidrogént ta r ta l
maz, ammoiya és proteidam m onia ta rta lm a nagy, n itr it és n itrá t ellenben 
nem m utatható  ki benne, addig a jól tisz títo tt szennyesvíz: tiszta, opalizáló 
vagy igen gyengén zavaros, szagtalan vagy földesszagú, nem vagy csak 
kevéssé habzik, utólag nem rothad, üledéket alig tartalm az, kénhidrogén nem 
m utatható ki, n itrit, n itrá t mérhető mennyiségben van jelen, ammonia
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A tisztított szennyesvlz 
oekologiai jellege

Oekologische Kenn
zeichnung der Probe
Oecoiogical character 

of the sample

MÁV állomás Balatonalmádi, 1930 XII. 29

Postaépület Jászberény, 1931 IV. 27

Vármegyeház Makó, 1931 V. 28

Erzsébet közkórház Zirc, 1931 XI. 19

Törvényszék és fogda Nyíregyháza, 1931 XII. 10

0TI betegs. pt. épület Nyíregyháza, 1931 XII. 10

MÁV állomás Rákos, 1932 V. 20

Műtrágyagyár Pét, 1933 I. 10

Adóhivatal Orosháza, 1933 VI. 14

DEMKE fiúinternátus Makó, 1933 VI. 14

Járásblrósági épület Nagykőrös, 1933 VI. 30

Damjanich-laktanya Nyáregyháza, 1933 VII 14

Horthy M. gyermekszanatorium Zamárdi, 1933 VIII. 29

Közkórház Békéscsaba, 1934 I. 18

Üveggyár Zagyvapálfalva, 1934 II. 9

Belügymin. számv. üdülőtelep, B.-Györök 1934 VI. 11

Honvéddandár lövőiskola Várpalota, 1934 VI. 11

Törvényszék és fogda Nyíregyháza, 1934 VI. 20

Pénzügyőri palota Sátoraljaújhely, 1934 VI. 22

MÁV állomás Békéscsaba, 1934 VI 26

MÁV állomás Kiskunfélegyháza, 1934 VII. 9

Városháza Békéscsaba, 1934 IX. 6

Közkórház Jászberény, 1934 IX. 10

MÁV állomás Rákos, 1934 X. 3.

Egészségház és járási szülőotthon Gödöllő, 1934IX. 26

opalizáló
opalisierend

opalising
igen gyengén zavaros 
sehr schwach trübe 
very scantly turbid

tiszta — hlar 
clear

sárgás — gelblich 
yellowish

földes — erdig 
earthy

színtelen — farblos 
colourless

szagtalan — geruchlos 
odourless

— gelb 
yellow

színtelen — farblos 
colourless

gyengén zavaros 
schwach trübe 
scantly turbid

igen gyengén zavaros 
sehr schwach trübe 
very scantly turbid

sárgás — gelblich 
yellowish

opalizáló
opalisierend

opalising

gyengén sárgás 
schwach gelblich 

light yellow
földes — erdig 

earthy

zavaros — trübe 
turbid

sárga — gelb 
yellow

gyengén zavaros 
schwach trübe 
scantly turbid

sárgás — gelblich 
yellowish

szagtalan — geruchlos 
odourless negatív

kissé zavaros 
wenig trübe 

scantly turbid

tiszta — klar 
clear

kissé zavaros 
wenig trübe 

scantly turbid

gyengén sárgás 
schwach gelblich 
light yellowish

világossárga 
lichtgelb 

light yellow
gyengén zavaros 
schwach ,ti übe 
scantly turbid

igen gyengén zavaros 
sehr schwach trübe 
very scantly turbid

opalizáló
opalisierend

opalising
gyengén zavaros 
schwach trübe 
scantly turbid

tiszta — klar 
clear

gyengén zavaros 
schic ach trübe 
scantly turbid
tiszta — klar 

clear

zavaros — trübe 
turbid

tiszta — klar 
clear

igen gyengén zavaros 
sehr schwach, trübe 
very scantly turbid

gyengén zavaros 
schwach trübe 
scantly turbid

sárgás — gelblich 
yellowish

gyengén sárgás 
schwach gelblich 
light yeliowish

sárga — gelb 
yellow

barnás — bräunlich 
brownish

gyengén sárgás 
schwach gelblich 
light yellowish

színtelen — farblos 
colourless

sárgásbarna
gelblichbraun

yellowich-brown

igen gyengén korhadt 
sehr schwach moderig 
very scantly rotten

negativ

szagtalan — geruchlos 
odourless

korhadt, penészes 
moderig, schimmelig 

stale, mouldy
szagtalan — geruchlos 

odourless

igen gyengén sárgás 
sehr schwach gelblici 
very ligth yellowisl

gyengén sárgás 
schwach gelblich 
ligth yellowish

sárgás —- gelblich 
yellowish

negatív 9-3

17-3

45-9

188-3

14-4

17-2

162-4

negatív-

negatív

28-5

92-8

104-0

45-8

42-1

38-1

276-0

20-9

34-8

9-1

69-3

5-1

16 - 4

7 1

64-2

15-5

423-2

46-2

nem mutatható ki 
nicht nachweisbar 

not provable

nem mutatható ki 
nicht nachweisbar 

not provable

nem mutatható ki 
nicht nachweisbar 

not provable

nem mutatható ki 
nicht nachweisbar 

not provable

nem mutatható ki 
nicht nachweisbar 

not provable

1-1

1-2

4-3

3-9

3-2

3-3

3-3

2-7

3-7

0-6

1-0

2-1

1-8

nem mutatható ki 
nicht nachweisbar 

not provable

0-9

3-6

0-7

sok — viel 
much

81-8

143-7

sok — viel 
much

96-3

168-2

37-9

sok — viel 
much

142-5

37-2

12-6

195-0

0-13

24-0

8-5

238-7

9-5

82-1

76-6

4-0

van
vorhanden

present

sok — viel 
much

erős reakció 
starke Reaktion 
strong reaction

sok —• viel 
much

5-5

63-2

erős reakció 
starke Reaktion 
strong reaction

17-8

7-2

25-6

gyenge reakció 
schwache Reakt. 

weak reaction

1-1

5-0

0-06

21-3

gyenge nyomok 
schwache Spuren 

weak trans

1-2

3-3

8-8

77-9

1-2

139-3

sok — viel 
much

erős reakció 
starke Reaktion 
strong reaction

sok — viel 
much

65-9

2 3

erős reakció 
starke Reaktion 
strong reaction

301-3

83-0

71-5

kevés •— wenig 
little

65-9

14-9

95-9

112-5

gyenge nyomok 
schwache Spuren 

weak trans

2-6

13-7

52-5

139-5

8-0

2-4

70-2

17-4

33-7

69-4

Polysaprob - « - mesosaprob

Polysaprob

Polysaprob

Polysaprob

Polysaprob - «- mesosaprob

Polysaprob

Polysaprob

Polysaprob

a - mesosaprob

Polysaprob - a - mesosaprob

Polysaprob
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reakciója még erős ugyan, de proteidam m onia ta rta lm a literenként m ár 
csak néhány mg-ot tesz ki.

Az alábbi táblázat néhány jól működő biológiai szennyesvíztisztító 
berendezésen átvezetett szennyesvíz kém iai és biológiai vizsgálatának 
adata it tün te ti fel.

A biológiai tisztítóberendezés felülvizsgálatának célja m egállapítani 
azt, bogy a létesített berendezés a hatóságilag engedélyezett tervekben fel
tün tetett méreteknek megfelel-e, ha nem, mik az eltérések, további célja 
kémiai és biológiai vizsgálatokkal működését ellenőrizni.

A biológiai szennyes víztisztító berendezés eredményes működésének 
alapfeltétele a helyes méretezés és a szakszerű kezelés.

Ha valam ely tisztítóberendezés hiányosan működik, az rendszerint 
két főokra vezethető vissza: 1. A szennyesvízzel való túlterhelésre, ami 
akkor fordul elő, ha a tisztítóberendezést kelleténél kisebbre méretezik.

2. A szennyesvíz tisztítóberendezés és kezelésének elhanyagolására.
Az első eset ritkábban fordul elő, a második azonban annál gyakrab

ban. Meg kell jegyeznem, hogy minden biológiai szennyesvíz tisztítóberen
dezés megfelelő méretezés és kivitelezés m ellett is csak a biológiai szűrő 
beérése u tán  működhetik kifogástalanul, m iért is azt csak az üzembe helye
zéstől szám ított három  hónap leforgása után  célszerű felülvizsgálni.

A csepegtető eljáráson alapuló biológiai szennyesvíz tisztító berende
zések felülvizsgálatakor leggyakrabban előforduló kezelési hibák a követ
kezők:

1. Az ülepítő medence úszó iszapját és üledékiszapját nem tak arítják  
ki akkor, amikor az esedékes.

2. A biológiai szűrőn a szennyesvíz elosztására szolgáló vályúkban 
idővel képződő iszapot nem tak arítják  ki, m iáltal a biológiai szűrő elisza- 
polódik.

3. A szennyesvíz elosztóvályúk hibás beszabályozása folytán a 
szennyes víz a  biológiai szűrőn nem oszlik meg egyenletesen, a szűrőtest 
felületének egyes részei nem kapnak vizet, mások túl vannak terhelve.

4. A karban tartás elhanyagolásából is szárm azhatik hibás működés, 
am ikor esetleges repedések (betonvályúk esetén) vagy hiányos tömítések 
(betonvályú toldások) folytán a rothadó szennyesvíz a biológiai szűrő meg
kerülésével hagyja el a tisztítóberendezést.

Előforduló szerkezeti hibák:

1. Hibás működést okozhat az is, ha az iker alakban kiképezett 
szennyesvíz tisztítóberendezés szenyesvizeinek az elosztó aknából való 
tovább vezetésére szolgáló csövek nincsenek egy síkban elhelyezve, minek- 
íolytán a mélyebben elhelyezett cső táp lá lja  a tisztítóberendezés egyik 
felét, míg másik fele vizet egyáltalán  nem kap és ilymiódon a tisztítóm unká
ból ki van kapcsolva.

2. A szennyesvíz tisztítóberendezés eredményes működését h á trá lta tja  
az is, ha a biológiai szűrőn elhelyezett szennyesvíz elosztóvályukat nem 
vezették teljesen végig a szűrőn, vagy oly ritkán, illetve egymástól oly 
nagy távolságban vannak elhelyezve, hogy a biológiai szűrő felülete nin
csen kellőképpen kihasználva.

A felsoroltakból m egállapítható, hogy a szennyesvíz tisztítóberende
zés működésének felülbírálásakor a tisz títo tt szennyesvizek kémiai és 
biológiai vizsgálata m ellett m ennyire fontos szerepet játszik még a tisz
títóberendezés helyszíni felülvizsgálata is, am ikor arról van szó, hogy a 
tisztítóberendezés hiányos működésének okát felderítsük, amelynek ismerete 
alapján  a szennyesvíz tisztítóberendezés eredményes működésének aka
dályai rövid időn belül elháríthatok.
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Zusammenfassung.

Königl. Ungar. Versuchsstation für 
Fisehbiologie und Abwässerbesei

tigung, Budapest.
L eiter: Privatdozent Dr. R. Maucha.

Daten zur Beurteilung des Reini- 
gungseffektets von biologischen 

Tropfkörperanlagen.
Von A. Lindmayer, Budapest.

V erfasser berichtet in dieser A rbeit über die chemische und biolo
gische U ntersuchung einiger m it gutem  Erfolg gereinigten Abwässer, die 
aus biologischen Tropfkörperanlagen entnommen wurden. Zugleich werden 
auch die Massnahmen, die bei der B eurteilung des Reinigungseffektes 
solcher H auskläranlagen zu berücksichtigen sind, näher besprochen.

Chemical and biological investigations of w atersam ples from sa tis
factorily  w orking filterbeds. The author described in this paper the applied 
methods suitable to test the efficiency of sewage works.

Summary.

Roy. Hungarien Experimental-Sta
tion for Fisheries and Sewage- 

Purification.
Data relating to the Efficiency of 

some Filter-beds.
By: A. Lindmeyer Budapest.

L eader: Dr. R. Maucha, U uiv.
L ecturer.



Országos M. kir. Chemiai Intézet és Központi Vegykisérleti Állomás.
Vezető: Dr. Zöhls A rtu r, M r. k isé rle tü g y i fő igazgató .

Adatok az ásványvizek összetételének állandóságához.
I r ta :  Dr. kendi F in á ly  Is tv á n  vegyészm érnök, k ir. s. vegyész.

A mohai „Ágnes“-forrás vizének újabb kémiai elemzése.
Régi történeti forrásaink szerint m ár a XIV. században, 1374-ben volt 

Mohán, ebben a Vértes és Bakony hegységek közt elterülő széles völgyben 
fekvő kis faluban egy „Aldon ku th“ nevű, állítólag gyógyító erejű ivóvíz
forrás.

Később, az 1782-ben megjelent Bél M átyás-féle m agyar földrajzi m unká
hoz összeszedett hivatalos adatok közt ismét szerepel Moha. Megemlítik, 
hogy egy mohai földbirtokos hosszas kutatás és sok költség árán  m egtalálta 
és nyilvános használatra bocsátotta a régi ásványvízkutat, melynek erősen 
szénsavas vizét egyesek a füredi vízzel, mások a seltersivel ta r tják  egyen
értékűnek.

1810-ben azután egy Mór vidékén észlelt földrengés okainak tisztázására 
kiküldött pesti egyetemi tan ári bizottság, Kitaibel Pál és Tomcsányi Ádám 
személyében vizsgálta meg Mór környékét. Hosszas tudományos vizsgálódás 
után 1814-ben közölték kutatásaik eredményét. Jelentésükben a mohai erősen 
szénsavas ásványvízről is beszámolnak és nyilvánosságra hozzák a  mohai 
ásványvíz első tudományos kém iai vizsgálatának eredményét. Ebben az idő
ben Mohának igen sok látogatója volt nemcsak a közeli Székesfehérvárról, 
hanem távolabbi vidékekről is, úgyhogy a kirándulási évadban még színi
előadásokat is tarto ttak . A szabadságharcot követő időkben ez a nagy érdek
lődés megszűnt s Moha újabb korszaka 1879-ben kezdődik, am ikor Kempelen 
Imre, mohai földbirtokos a neves kútfúró  Zsigmondyval leendő kastélya köré 
telepített park jában  artézi ku ta t furat. Az artézi kút vizével a park tav á t 
akarták  ellátni, kaptak is elegendő m ennyiségű vizet, a nagy szénsavtartalom  
m iatt azonban ettől el kellett tekinteniük. Halastó helyett azonban a szakvéle
mény ásványvíz gyanánt való felhasználást aján lo tt a tulajdonosnak, aki be 
is rendezkedett m intaszerűen, a szénsav m iatt óncsöveket és óntartályokat 
szereltetett fel töltőtelepén.

Mind ennek az újonnan fú rt „Ágnes“-forrásnak, mind pedig a később 
létesített „Stefánia“-forrásnak vizét Lengyel Béla budapesti egyetemi tan á r 
elemezte 1880-ban, 1890-ben és 1902-ben. M int az alábbiakban lá tn i fogjuk, 
a forrás vize az azóta eltelt 54, 44, illetőleg 32 esztendő a la tt lényegében egy
általán  nem változott.

A mohai „Ágnes“-forrás jelenleg a Pappenheim  grófi család tulajdona 
s ma a bérlőtársaság, az Édeskuty L. Ásványvízkereskedemi Rt. kezelésében 
áll. Mohán a töltőtelep, értesülésem szerint, csak a nyári hónapokban van 
üzemben s ilyenkor lá tják  el m agukat az egész évre szükséges palackolt 
ásványvízmennyiséggel.

A bérlő Édeskuty rt. 1934. év júliusában az Országos Chemiai Intézet 
igazgatóságához fordult az újabb ásványvízelemzés elkészítése céljából. Az 
intézet igazgatóságának megbízásából alkalm am  volt tehát a helyszíni vizs-



282

gálátokat, a m intavételt és a részletes kémiai elemzést elvégezni. A helyszínen 
1934 július hó 19-én személyesen begyűjtött vízm inták kémiai elemzésének 
adatai a következőik:

1OOO gramm vízben van:
1000 Gramm Wasser enthält: 

Contenu de 1000 gram s de P e a u :

Katiónok
Kationen
Kations

Gram ni Millimol

Milligramm
egyenértek

mg-Äquivalente
mg-Equivalents

Egyenérték ° / 0 

Äquivalent ° / 0 

° / 0 Equivalents

Káliumión, K-(- 0.0066 0.169 0.169 0.60
Nátriumión, Na-f- ... ... ... 0.0304 1.311 1.321 4.69
Lithiumión, Li-}- - ............. 0 . 0 0 1 1 0.159 0.159 0.56
Kalciumión, Crt—{— j— ... . .. 0.3986 9.965 19.930 70.81
Magneziumión, Mg-)- -j- ... 0.0770 3.166 6.332 22.50
Ferro-ión, Fe-}--}- . . .............. 0.0063 0.113 0.226 0.80
Mangano-ión M n-}--}-.......... 0.0003 0.005 0 . 0 1 1 0.04

Aniónok: Összesen 28.148 1 0 0 . 0 0

Klórión, Cl— ....................... 0.0038 0.107 0.107 0.38
Szulfátión, S0 4-------... ... 0.0170 0.177 0.354 1.26
Hidrokarbónátión, HC03— 1-6887 27.684 27.684 98.35
Foszfátión. P 0 4-----------... 0 . 0 0 0 1 0 . 0 0 1 0.003 0  0 1

Metakovasav, H2S iö 3 .......... 0.0546 Összesen 28.148 1 0 0 . 0 0

Összesen 2.2845
II I1

Szerves anyag 0.0211 g.
Szabad szénsav, CCL 1000 g vízben 20 C°-on:2.3125 g=1177.0 cm3. 
Fagyáspontcsökkenés: 0.137 C°.
A vízben oldott anyagok ozmózisos nyomása: 1.66 atm.
Elektromos vezetőképesség: 0.001917 ohm-1 cm-1 (18 C°-on). 
Hydrogéniónkoncentráeió, pH=6.3.

15Fajsúlya, d =1.0021.
A víz hőfoka a töltőkészülék kifolyójánál 12,5 Co°, ugyanakkor a levegőé 

25.0 C° volt.
A vízből felszabaduló gáz 99.2 téri. % CO.-t tartalm az.
Az alkotórészeket a szokásos módon sókká szerkesztve, a következő 

összetételt kapjuk: (Érdekes összehasonlításul közlöm egyúttal Lengyel Béla 
1890. évi elemzésének adatait.)

ÍOOO g vízben van:
1000 Gramm des Wassers enthalten: 

Contenu de 1000 gram s de l’eau :

Elemző 
Analytiker 

.  Analysts
Dr. Lengyel Béla 

(1890)
Dr. F inály István 

(1934)

Natrium carbonat .............
Natriumhydrocarbonat
Kaliumcarbonat ..............
Kalium hydrocarbonat... .. 
L ithium carbonat . ..  ..

0.04415 g — g
— « 0.1018 «

0.01278 « — «
— « 0.0169 «

0.00740 « — «
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Elemző
Analytiker

Anaíyste
Lithiumhydrocarbonat ... ... 
Calciumcarbonat .. ... . .. . .. 
Calciumhydrocarbonat . . . . . .
Magnesiumcarbonat ......... . ..
M agnesi u mhy d rocarbonat
Fei rocarbonat.............................
Ferrobydrocarbonat ................
Mangancarbonat ..............   ...
Manganbydrocarbonat ... . ..
Natrium borat .......................
Natriumchlorid ... . ..  ..........
Ammoniumchlorid . ..  . ..  ...
Calciumsulfat ... . ..  . .. . ..  _
C alcium phosphat..............  ...
H ydrogénszilikát.......... ._ ...
Metakovasav (H2SiOs) ... ... 
T itánsav ............... . ..  ..........

. Lengyel Béla Dr. Finály István
(1890) (1934)

s 0.0108 g
1.22051 « —

— 1.5856 «
0.34241 « —

— 0.4632 «
0.00603 « —

— 0 . 0 2 0 1  «
0.00074 « —

— 0 . 0 0 1 0  «
0.00676 « —

0.00298 « 0.0063 «
0.00262 « 0 . 0 0 0 0  «
0.02297 « 0.0240 «
0.00015 « 0 . 0 0 0 2  «
0.06646 « —

— 0.0546 i<
0.00114 « —

Összesen........ . ... 1,73710 g 2,2845 g
Szerves a n y a g .......
Féligkötött szénsav 
Szabad szénsav ...

0.02398 « 0.0211 «
0.75866 «
2.32514 « 2.3125 «

Összesen... . ... 4,84488 g
4 6181 g

Az egyes adatok közt észrevehető látszólagos különbségnek tisztán csak 
a szám ítási módszerek különbözősége az oka. A régi elemzés ugyanis a vízben 
oldott sókat nagyrészt m int karbonátokat tün teti fel és az ú. n. féligkötött 
szénsav értékét külön szerepelteti, m a pedig a sókat m int a vízben oldott álla
potban jelenlévő hydrokarbonátokat vesszük számításba. Az adatok szerint 
tehát a mohai „Ágnes“-forrás vize enyhén lithium tartalm ú, földes-meszes 
savanyúvíz. A forrás vizének állandó összetétele igen szemléltetően kitűnik az 
eddigi elemzések egyenértékszázalékos eredményeinek egymásmellé állításá
ból, amit a következő táblázatban közlök:

Az elem zések eredm ényei eg y en erték  °/0-okbíin.
Ergebnisse der Analysen in äquivalent Prozenten.

Résultats analytiques, per cents equivalents.

Elemzés ideje 188a 1890. 1934.
■Jahr der Untersuchung

Date de l ’analyse
Elemző

Analytiker
Anaíyste
Katiónok
Kationen

Kations
N a -b  ........................................  3
K 4 -       0
L i +  .................    0
Ca +  +  .......... _ ................  71
Mg +  +  ....................   -  23
F e  -j— |- . . .  . . .  . . .  . . .  ....   0
Mn + +     ... 0
NH4 +  - ....................................---................... 0

Lengyel Béla Finály István

e g y e n é r  t é k ° / 0 
(Äquivalent Prozente)

08 4-21 4-69
53 0-42 0-60
59 nyom 0-56
73 71-14 70-81
60 2 3 1 3 22-50
30 1 -05 0-80
03 0-05 0-04
14 o-oo 0 - ( ) 0

100-00100-00 100-00
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E le m z é s  id e je  
Jahr der Untersuchung 

D a te  de  P a n a ly s e  
E le m z ő  

Analytiker 
A n a ly s te

1 8 8 0 . 1 8 9 0 .
é v b e n

1 9 3 4 .

L e n g y e l  B é la F in á ly  I s tv á n

K a tió n o k  e g .  y e n é r t é k  %
Kationen (Äquivalent Prozente)

K a tio n s

A n ió n o k :
C 0 3 ---------. . .  . . .  ..... ........................... 9 8 - 5 9 9 8 -3 1 o - o o
h c o 3 —  .................... .  ______ 0 0 0 o - o o 9 8  3 5
s o 4 ............................................................. 0 - 9 3 1 - 2 4 1 - 2 6
C l —  . . . ............ ....  .................... 0 - 2 9 0 - 3 9 0 - 3 8
P 0 4 .................. .............................. .. . . . o - o o 0 - 0 6 o - o i
b o 3 ---------------------------------- . ..  . . . 0 - 1 9 o - o o o - o o

1 0 0 -0 0 1 0 0 - 0 0 1 0 0 - 0 0
S z ilá r d  a lk a tr é s z e k  ö s s z e g e  1 
Summe der fixen Bestandteile J> 
T o ta le  d es  c o n te n u s  s o l id e s  )

1 .7 3 7 1 0  g 1 .5 0 9 5 0  g 1 .4 2 4 0

S zab ad  C 0 3 1 
Freie Kohlensäure / 2 .3 4 8 7 4  g 2 .3 2 5 1 4  g 2 .3 1 2 5
C 0 2 lib re

A táblázathoz hozzáfűzhetem azt a megjegyzést, hogy Lengyel Béla 
1902. évben ismételten is m egvizsgálta a mohai „Ágnes“-forrás vizét és a 21 
évvel azelőtt végzett elemzésével mindenben egybehangzónak találta  az újabb 
elemzést is. „ ... a víznek jellege éppen semmit sem változott meg, most is 
ugyanazon főalkotórészeket és pedig ugyanazon viszonyban tartalm azza, sőt 
a szabad szénsav szaporodott. . . “ 1902-ben ugyanis 2.4034 g volt a szabad szén
savnak általa m eghatározott mennyisége.

A táblázat adatainak  összehasonlítása u tán  m a sem m ondhatunk m ás 
véleményt, m int Lengyel Béla tette 1902-ben. A víz kém iai alkata és jellege 
teljesen változatlan m aradt az azóta eltelt évtizedek alatt, a főalkotórészek 
mennyisége is csak jelentéktelen változást m utat, a szabad szénsav valam i 
kevéssel csökkent, körülbelül ugyanilyen m értékű csökkenést latunk a hydro- 
karbonát-ionok, illetőleg ennek megfelelően a calcium és magnézium-ionok 
mennyiségében is. Természetes következménye a hydrokarbonátok kevesbe- 
désének a többi alkotórész, tehát a nátrium , kálium-iónok, illetőleg a 
klór-iónok mennyiségének látszólagos növekedése. Ez a növekedés ugyanis 
csak látszólagos a hydrokarbonátok csökkenése mellett, hiszen az összes oldott 
sók mennyisége határozottan csökkenő tendenciát m utat.

A mohai „Ágnes“-forrás vizének újabb kémiai vizsgálatából tehát egy 
igen értékes és érdekes újabb adatot kaptunk az ásványvízforrások kémiai 
összetételének állandóságához. A vizet szolgáltató rétegek egyensúlya állan
dóan fennm aradt, az utánpótlást nem zavarták meg földtani vagy klim atikus 
körülmények, a szénsavval való telítés mértéke is változatlan m arad t s m ind
ezen tényezők okozzák azt, hogy hosszú évtizedeken keresztül is gyakorlati
lag szinte teljesen ugyanaz az összetételű, kellemes ízű savanyúvíz bugyog 
fel a forrás kútján.

Irodalom. — Schrifttum . — L ittérature.

1 L engyel Béla: A m ohai Á gnes-forrás elemzése. É rtekezések a  T erm észet
tudom ányok köréből, 11. évi. 14. sz. 1—12. 1881.

2 Dr. A lb e r t  K aposi: A gnes-spring  of Moha, B udapest, 1883.
3 L engyel Béla: A m ohai Á gnes-forrás. T erm észettud. Közlöny, 23, 337—9. 1891.
4 Dr. B olem an Is tvá n :  M agyar fü rdők  és ásványos vizek, B udapest, 1896.
5 Dr. Papp Sam u  és Dr. H ankó V ilm os:  A  m ag y a r birodalom  ásványv izei és 

fü rdőhelyei, B udapest, 1907.
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6 K erta y  N ándor: A term észetes ásványvizekrő l, B alneológiái É rtesítő , X II . 
évf. 2. sz. 9—10. o. 1927.

7 Dr. K u n sz t János: A  m ai M agyarország  ásványvizei, fü rdő i és üdülőtelepei, 
B udapest, 1928.

8 M agyaro rszág  fürdőinek, ásványvizeinek, üdülőhelyeinek ism erte tése , B u d a
pest, 1932. K iad ja  az Országos B alneológiái E gyesüle t,

Referat, ” ■
Daten zur Beständigkeit der Zusam
mensetzung von Mineralwässern. I. 
Eine neue chemische Analyse des 
Wassers der Agnes-Quelle zu Moha,

Von: Ing .-C hem iker dr. S tefan  von

F in á ly .

Die im Jah re  1934 ausgeführte chemische M ineralwasseranalyse der 
Agnes Quelle ergab wesentlich dieselben Gehaltszahlen an den verschiedenen 
fonen, die die vorherigen U ntersuchungen vom Prof. B. Lengyel in den 
Jahren  1880 und 1890 zeigten. Es wurde die Beständigkeit der chemischen 
Zusammensetzung durch vergleichende Tabellen des ungarischen Textes 
bewiesen. Die U nveränderlichkeit des W assers der Quelle zeigt hervorra
gend das Gleichgewicht der tieferen Schichten, aus denen die Quelle 
entspringt.

Résumé.
Quelques données concernant la 
stabilité de la composition des eaux 
minérales. I. Une analyse chimique 
nouvelle de l’eau de la source 

„Agnes“ ä Moha.
P a r: Dr. É tienne  de F in á ly , ass. ch im iste  

royal.

L’analyse chimique de l’eau mdnérale nous montre, que la composition 
représenté par cations et anions n’avait pas changé depuis des analyses 
dans les années 1880 et 1890. Les tableaux numériques dans le texte hon- 
grois prouvent l’identité p ratique des résu ltats du Prof. B. Lengyel et des 
données de l’examen fa it en 1934 par l’auteur. La stabilité  de la compo
sition chimique démontrée par les 54 années est probablement causée par 
l’équilibre total des couches, desquelles la source „Agnes“ prend l’origine.

Institut roy. hong, de chimie et sta
tion centrale d’expériences chimi- 

ques ä Budapest.
D irecteu ren -ehef: Dr. A rth u r  Zöhls.

Kgl. Ung. Chemische Landesanstalt 
und Zentralversuchstation in Buda

pest.
L eite r: Dr. A rth u r  Zöhls.

K isérletü gy i K özlem ények X X X V III. (1935.1 20



M. Kir. Országos Közegészségügyi Intézet pathohistologiai-parazitologiai
osztálya.

Ig azg a tó : dr. Jo h an  Béla, egy. c. rk. tan á r.

A házi légy hazai tenyészőhelyei és a légy elleni küzdelem.
I r ta :  dr. M akara  György.

A házi légy nemcsak m int az év nagyobb részén állandóan környeze
tünkben élő kellemetlen, — bátran m ondhatjuk — parazita lény, de m int 
emberi és álla ti fertőző betegségek terjesztője is figyelmet érdemel. Régi 
törekvés, hogy a legyek szaporodásának valam i úton gá ta t tudjunk emelni és 
m agunkat, lakásunkat és á lla ta inkat a legyek ellen meg tudjuk védeni. A légy
elleni küzdelem így két részre osztható: belső és külső légy elleni küzdelemre. 
A külső légyelleni küzdelem a legyek szaporodásának meggátolásával, a 
belső a lakás megvédésével hozhat eredményt, de sikert igazán csak a kettő 
párhuzamos alkalm azásától várhatunk.

A légyelleni küzdelem három irányban fejlődött. A legyek elpusztítá
sára  számos eljárást ajánlottak. Ezek közül a mézgás, enyves papíros és 
kúp, az arzénes vagy formalinos cukros víz és tej, a különböző drótból, 
üvegből készült csapdák, növénykivonatos vagy petroleum termékekből álló 
perm etek alkalm azása közismert. A legyek mennyiségét, azaz a légyszaporo
dást a legyek megfogása, elpusztítása csak akkor befolyásolhatná észre
vehetően, ha az alkalm azott eljárással a legyek több m int 90%-át tudnánk 
két héten belül elpusztítani. A légy fejlődése ugyanis nyáron petétől-petéig 
hozzávetőleg két hét s egyetlen nőstény 80—160 átlagban 120 petét rak. 
A légynőstények tizedrészének peteprodukciója elég tehát arra, hogy két 
héten belül ugyanolyan mennyiségű légy kifejlődésével a szaporodás k iindu
lásául szolgáló légymennyiség kifejlődjék. A kifejlett legyek elpusztításával 
tehát a légyszaporodást csak a kora tavaszi hónapokban befolyásolhatjuk 
észrevehetően.

Nagy szerepe van azonban a legyek összefogásának vagy elpusztítá
sának a lakások, ételek, istállók megvédésében. Zárt területen belül azon
ban az elpusztítás m ellett azoknak az eljárásoknak van nagyobb jelentő
sége, amelyek a legyeknek a megvédendő helyiségbe ju tásá t gátolják vagy 
megakadályozzák. Legeredményesebb az ajtó  és ablak hálózása. A szag
ingerek által vezetett légy főként olyan helyiségeket keres fel, hol táplálé
kát, peterakó helyét m egtalálja, következésképen a lakás megvédésében 
legnagyobb fegyverünk a tisztaság. A lakás védelme és a belső légyellenes 
küzdelem annál nagyobb jelentőségű, mivel a légyszaporodás igen gyakran 
a lakásban, a konyhaszemétben, esetleges egyéb hulladékokban veszi kezde
tét. A peterakó légy ugyanis ha erre nem szorul rá, nem keresi okvetlenül 
a  távoleső peterakó helyeket. A lakás megvédésében segítségül fel lehet hasz
nálni a legyek helio- és therm otropism usát, a napsütötte ajtó  és ablak 
zá rv a ta rtá sáv a l1, esti szellőztetéssel2 és a helyiség nappali besötétítésével. 
Kétes értékű a falak és ablakok többek álta l ajánlott kékre való befestése.

Közismert dolog, hogy a légy petéjéből kibúvó lárva a rra  alkalmas 
anyagokból táplálkozva, többszöri vedlés u tán  bábozódik s a bábból kel ki 
bizonyos idő u tán  a kifejlett légy, mely pár nap m úlva ismét peterakással 
gondoskodik a faj fennm aradásáról. A légybiológiával foglalkozó szerzők 
túlnyomó része egyetért abban, hogy tartós sikert csak olyan eljárásoktól
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’várhatunk, melyek a legyek fejlődésére alkalm as anyagok kiküszöbölésével 
vagy ezeknek az anyagoknak a légyfejlődésre való alkalm atlanná tételével, 
illetve a légylárváknak, báboknak ezekben történő elpusztításával igyekez
tek megoldást találni. M ár H ow ard3 elgondolásaiban jelentkezett az a fel
fogás, hogy ha a fontos tenyészőhelyeken meg tudjuk akadályozni a légy- 
tenyészést, megoldást találunk a légyveszedelem leküzdésére. Hasonló érte
lemben ír t Haeckeri, Hase11, Headlee12, Phallen13, Madsen14, Thomsen9 és 
mások. Még élesebb m egvilágításba helyezik a kérdést azok a laboratórium i 
megállapítások, melyeknek eredményeiből csak a legfontosabbakat ism erte
tem. M iután peterakásnál a gravid nőstényeket kétségtelenül szagingerek 
irán y ítják  5, 10, 15, 16 s a szaganyagok a régi trágyában alig, vagy nem ta lá l
hatók, ezért peterakás gyakorlatilag  csak friss trágyába történik.5 A lárva 
fejlődésére kétségtelenül az álla ti trágya  a legalkalm asabb3, 7, 9, 15, stb., de 
az is csak bizonyos ideig alkalm as arra, hogy benne a lárva kifejlődhes
sen.10, 18 Tudjuk továbbá, hogy m egbatározott mennyiségű anyagban csak 
bizonyos, eléggé pontosan m eghatározható számú lárva kifejlődésére alkal
mas anyag van s ez trágyafajonként és a bomlás foka szerint is különböző.10 
Az állati trágya  előrehaladó bomlása m iatt a légyfejlődésre átlagban 2—4 
hétig nyújt kedvező feltételeket.10 Nem új m egállapítás, hogy csaknem m in
den bomló szerves anyag alkalm as többé-kevésbbé légytenyésztésre,3 4 azon
ban nagyobb mennyiségű légy kitenyésztésére a hulladék és konyhaszemét
nek csaknem kizárólag az a része szolgál, mely gyors bomlása és nagy ned
vességtartalm a által különbözik a természetes növényi anyagoknál rendesen 
előforduló lassúbb, korbadásszerű bomlástól.10 Tehát veszedelmet csak a na
gyobb mennyiségű, ú. n. tenyészőtalaj jelent s ezekben is a légytenyésztés 
megakadályozását aránylag  rövid ideig kell keresztülvinni.

A házi légy főtenyészőhelyének az újabb időkig a ló trágyát ta r to t
ták.3, 4, 5, 6, 7 M adsen-M ygdal8 h ív ta  fel a figyelmet a sertéstrágyára. Nap
jainkban főleg Thomsen9 elevenítette fel ezt az észleletet a dániai viszonyok 
ismertetése kapcsán. Hazai szerzők is a ló trágvát ta rto tták  főtenyészőhely
nek, Lőrincz F.i0 keszthelyi vizsgálatai óta tudjuk, hogy nálunk is a sertés- 
trágya a legfontosabb tenyészőtalaj. Ezt a m egállapítást az ország több 
helyén végzett vizsgálataim  a legteljesebb mértékben megerősítették. Egyéb, 
a légy fejlődésére alkalm as anyagoknak a sertéstrágya m ellett csak kisebb 
szerep jut, főleg az elhelyezés és kezelés módjától függően. Fontosabb 
alkalmi tenyészhelynek bizonyult a birka-, ló-, borjú trágya és néha a 
barom fitrágya és konyhaszemét. Hazai viszonyok között a legyeknek több 
mint 90%-a trágyában tenyészik s ezek között legfontosabbak a sertéstrágya 
és a  lótrágya.

A szóbajövő anyagok légytenyészésre való alkalm atlanná tételére szá
mos eljárást ajánlottak. Az aján lo tt chemicaliák közül megemlítem a mész- 
tejet, krezolszappant, klórmeszet, vasgálicot, különböző olajokat és a célnak 
legjobban megfelelő boraxot. A jánlották a ciánozást,17 víz alá m erítést,18 el- 
ásást éis elégetést is .13, 15, 19, 20, 21 A vegyszerek közül legjobban bevált a borax, 
22, w, \  5 mely 1:320®, 15, illetve 1:200 10 arányban hatásos.

A különböző szerkezetű bábcsapdák, 24, 25, 26 petecsapdák húslégy 
ellen 27, 28 és házilégy ellen,10 növények, m int Helleborus,22 légyellenségek, 
m int Hydrotaea dentipes-9 egyelőre még nem hozták meg a kívánt ered
ményt. Mindezek az eljárások legtöbbjének alkalm azása körülményes, hatása 
nem kielégítő. E ltekintve attól, hogy nagy m unkát és kiadást jelentenek, 
de az aján lo tt vegyszerek esetleg a trágya természetes bomlását meggátolva, 
gazdasági felhasználását is lehetetlenné teszik.

Ez adja a m agyarázatát annak, hogy mindinkább előtérbe kerültek 
a  biológiai eljárások, melyek m agának a légynek vagy valam ely természetes 
ellenségének, illetve a különböző tenyésztalajoknak tulajdonságát használják 
fel a légy elleni küzdelemben. A legyek elpusztítására az Empusa muscae 
nevű gomba felhasználására végzett kísérletek eredményibe nem vezettek. 
A trágya bomlásánál keletkező hőt használja fel a Rouboud-féle, ú. n.

20 *
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biothermikus eljárás. A friss trágyát, régibe elásva, különösen a forró trá 
gyákban keletkező magas hő a lárvafejlődést meggátolja. Az elérhető jó 
eredményeket többen is m egerősítették.6,31 de a biotherm ikus eljárás helyes 
kivitele igen sok m unkát igényel, hazai körülmények között keresztül nem 
vihető, .legfőképpen pedig, véleményünk szerint, a legnagyobb gondosság 
m ellett sem lehet a légyellenes küzdelem valóban hatásos fegyvere. Nagy 
érdeklődést keltett a Thom sen-iéle9 fedéses eljárás, mely m arhatrágyának  
légyfejlődésre való alkalm atlan voltát és a réteges fedésnél képződő hőt 
használja fel arra, hogy a jó tenyésztalajként szereplő anyagokat, pl. ser
téstrágyát a légytenyészésből kizárja. Véleményem szerint a fedéses e ljárás
nál nem a m arhatrágya alkalm atlansága, hanem a réteges elhelyezésnél 
nehezen eltávozni tudó bomlási gázok játsszák a lényeges szerepet. Lőrxncz 
F . 10 keszthelyi vizsgálatai szerint az eljárás a gyakorlatban nem vált be, 
egyebek m ellett azért sem, m ert m arhatrágyában is történik néha jelentős 
légytenyészés. Trágyatelep használata végleges megoldást jelent, de, sa j
nos, hazánkban a kisebb gazdaságok ezt anyagiak hiányában alig valósít
ha tják  meg.

Az elmúlt év nyarán  az ország több helyén végeztünk vizsgálatokat, 
melyekkel a légytenyészőtalajok m egállapítása m ellett a légytenyészésre 
alkalm as anyagok tényleges felhasználódását k ívántuk tisztázni. K iderült, 
hogy a légytenyészésre alkalm as anyagok negyedrésze sem használódik fel 
a valóságban. A nyári hónapokban, m ikor vizsgálatainkat végeztük, csak
nem minden tenyészőtalajra „szükség“ volt. Hogy ennek dacára a rendelke
zésre álló légytenyésző helyeknek csupán meglepően kis részében volt tény
leges légytenyészés található, ennek m agyarázatát a külső körülményekben 
ta lá ltuk  meg. A külső körülményektől függ, hogy m iként és mennyiben vál
nak a lárvák szám ára az életfeltételek kedvezőtlenné, m ennyire fejthetik  ki 
működésüket a lárvákat, bábokat és legyeket pusztító behatások és ellensé
gek, mennyiben akadályozza meg az elhelyezés módja vagy távolsága a 
tenyészőhelyként történő felhasználódást.

A peterakás m ár többnyire az istállóban, az egészen friss trágyába 
történik s a trágya m ár petékkel fertőzötten kerül a trágyadom bra. A ház
tól 100 m-nél távolabb fekvő, légytenyészésre alkalm as anyagban az á lta 
lunk vizsgált falusi helyeken házilégytenyészést m egállapítani nem lehetett. 
Nagy befolyást gyakorol a tenyészőanyagok kihasználliatására a nedvességi 
viszonyok változása. A tenyészésre alkalm as anyagok tekintélyes része egy
két nap a la tt kiszárad vagy legalább is az anyag nagyobb részének víz
ta rta lm a a lárvák fejlődésére kedvező fok alá csökken. Ha az ilyen száraz 
vagy kiszikkadt anyagban van is némi légytenyészés, a felhasználódó 
tenyésztalaj mennyiségének megkevesbbedése m iatt az ebből származó legyek 
száma messze ala tta  m arad annak a mennyiségnek, amely a kiszáradást 
megakadályozó elhelyezésmód mellett kikelt volna. Ezzel ellentétben, néhány 
esetben — különösen árnyékszékekben — azt találtuk, hogy az anyag tál- 
nedves ahhoz, hogy benne a lárva megélhessen.

Legfeltűnőbb észleletünk vizsgálataink kapcsán az volt, hogy olyan 
nagy felületre k ite ríte tt szabadon álló jó tenyésztalajokban sem találtunk  
légytenyészést, ahol azt joggal várhattuk  volna. íg y  egy gazdasági udvar
ban a sertésólban heti 100—200.000 légylárvát ta lá ltunk  (kg-onként 8—12.000 
lárva), de a 4—5 naponként a trágyadom bra szélesen kiszórt sertéstrágyá
ban, valam int az egész trágyadom bban légytenyészés legfeljebb nyomokban 
volt kim utatható. A változás okát keresve, megfigyeltük, hogy a  trág y a
dombra szórt sertéstrágyára hangos hivogatással összefutott, az udvarban 
tartózkodó 40—50 baromfi kezdetben a felszínről kapkodva szedték az amúgy 
is szétszórt trágyából a lárvákat, bábokat, később minden helyet szétkapar
tak, hol trágya volt található. Egy tyúk, megfigyelésünk szerint, 5 perc a la tt 
3—500 lá rvá t is megeszik. K isérleteinkben is hasonló gyorsasággal a baromfi 
30—60 gr, 2—6000 lárvát, bábot evett meg. A kisérletek is igazolták azt, hogy 
a baromfinak a légylárva különös csemege, m ert búzához, kukoricához vagy
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■egyéb táplálékhoz addig nem nyúltak, míg a légylárvákkal fertőzött trág y á
ból ta rto tt.

A baromfi m unkájában m agyarázatot ta lá ltunk  arra, hogy azonos 
anyagokban, azonos körülmények, de különböző elhelyezés m ellett különböző 
légytenyészés található. Sohasem talá ltunk  jelentéíkeny légytenyészést 
azokban a légy fejlődésére alkalm as tenyészanyagokban, melyek baromfi 
á lta l hozzáférhetők voltak s úgy voltak elhelyezve, hogy azok hasznos m un
kájukat elvégezhették. A baromfi nyáron állandó inspekciót ta r t a trág y a
dombon, udvarokon és istállókban és nemcsak petecsomókat, légylárvákat 
és bábokat esznek, de ha tehetik, elfogják a pihenő, sütkérező legyet is (csak 
a rendesen elkerített sertésólba nem ju tnak  be). Az utcára, udvarra  kerülő 
szemétben és trágyában hasonló szolgálatot végeznek a verebek, de tevé
kenységük kisebb mértékű, m ert nem tudják  úgy szétkaparni a trág y a
részeket, m int a baromfi. Régen ismeretes, hogy a baromfi légylárvát eszik, 
de idegen irodalom ban nem találunk adatot arra, hogy szerepük ilyen 
jelentékeny volna. Lehetséges, hogy hazánkban e szempontból különbségek 
vannak más országokkal szemben.

Az elhelyezésmód szerint a légytenyészést legjobban elősegíti az eny
hén süllyesztett, nedves humuson, védett árnyékos helyen történő halomba- 
rakás, m ikor a nedvességi viszonyok is a legkedvezőbbek s a legyek ellen
ségeinek szerepe is sokkal kevésbbé érvényesülhet. Legjobban akadályozza 
a  légytenyészést száraz, homokos talajon, kissé emelten történő széles k ite rí
tés, bő szalmázás, háztól távoli elhelyezés és a baromfi tisztítóm unkájának 
■elősegítése.

Városban vizsgált tenyészhelyeken gyakran nagym ennyiségű légy
tenyészést találtunk olyan anyagokban is, melyek faluhelyen kisebb m ér
tékben szerepeltek, mivel kihasználódásukat több körülm ény h á trá lta tta . 
Ma a városban a ló trágyának nincs nagyobb jelentősége, mégis helyesnek 
kell tartanunk  régebbi szerzőknek azt a m egállapítását, hogy valam ikor 
városokban a legyek közel 90%-a lótrágyából származott. Éppen a városi 
viszonyok változása m u ta tja  a tenyésztalajcsökkenéssel párhuzamos légy
csökkenés legszebb példáját. A lovak számának fokozatos csökkenésével és 
a kanalizációval a legyek, talán  a külvárosokat kivéve, gyakorlati értelem 
ben ma m ár eltűntek. G raham -Sm ith30 szerint Angliában, S tr ic k e r28 szerint 
a városokban a gépjárműközlekedés fokozatos térhódítása és a legyek szá
m ának csökkenése között szoros, majdnem számszerű viszony áll fenn. 
Az Országos Közegészségügyi Intézetben  m ár két esztendeje folyó légy
biológiai vizsgálatok mind azt bizonyítják, hogy a tenyésztalaj csökkentése 
az az út, mellyel jelentős eredmények érhetők el.

Az eddig ajánlott, sokszor drasztikus és fáradságos eljárások csak 
kevés sikert m utathatnak  fel, de éppen m ostani vizsgálataink a rra  m u ta t
tak, hogy sikert rem élhetünk olyan egyszerű eljárásokkal, melyek, m int 
láttuk, a természetben eredményes és könnyen utánozható módon a légy
tenyészést jelentékenyen befolyásolták. Folyam atban van a legalkalmasabb 
frágyakezelési módszer kidolgozása, szinte önként adódó irányelvek szerint.

Irodalom.
1 H aecker V .: Zschr. f. angew. E ntom . 1916. 3. —  2 K leine F.: Illu s tr . Land- 

w irtsch . Ztg. 1915. —  3 H ow ard L. O.: The house fly . 1912. London. John  M urray: 
U. ö.: A  házilégy. 1917. B udapest, Term . Tud. T árs. U. ö.: Ref.: Rév Appl. Entom . 
Ser. B. 1921. 9. — 4 H ew itt C. G.: The house fly . 1911. Cam bridge Zool. Ser. Univ. 
Press. U. ö.: Ref.: Rév. Appl. E ntom . Ser. B. 1915. 3. — 5 Richardson C. H.: Science 
1916. 43. U. ö.: Jo u r. Econ. E ntom . 1922. 15. — 6 Schuchm ann W .: Zschr. f. angew.
Eutoin . 1823. 9. — 7 Roúbaud E.: Compt. rend. Soc. Bioi. 1915. 78. U. ö .: Compt. rend. 
Acad. Sei. Pagis 1915. 78, 160, 161. — 8 M adsen-M ygdal: V ort. L andbrug , 1915. id. Thom 
sen. — 9 Thom sen  League of N ations H ealth  Org. C. H. 1115, 1933. U. ö.: Q u arte rly  
Bull, of the H ealth . Org. L eague of N ations, Vol. I I I .  1934. 2. — 10 Lőrincz F. és M akara  
Gy.: Orv. H etilap , 1934. 51. — 11 Hase A .: Zschr. f. angew. E ntom . 1916. 3. — 12 Headlee  
F. I.: R ef.: Rev. Appl. E ntom . Ser. B. 1915. 3. — 13 P hallen U. S.: A m er. Jo u rn .



290

P u b l. H e a lth . 1917. 7. — 14 M adsen Th.: L e a g u e  o f N a t io n s  C. H . 1115. G en ev e . 1933. I I .
— 15 W ilh e lm i J .: M itt. a. d. L andesanst. f. W asserhyg. zu Berlin-D ahlem . 1919. H. 25.
U. ö.: V eröffentl. a. d. Geb. d. Med. V erw alg. 1922. 17. — 16 Avat'i P. R. & Sw am ina lh  
C. H .: Ind . Jo u rn . Med. Res. 1920. 7. — 17 Teichm ann E.: Zschr. f. angew. E ntom . 
1918. 4. U. ö.: Um schau 1918. — 18 Lara, A yacardo, A suzano: Am er, Jo u rn . publ. H ealth . 
1931. — 19 A tk in so n  E. L.: Jo u rn . Roy. Nav. Med. Serv. 1916. 2. — 20 B ra in  C. K .:
Jo u rn . Econ. E ntom . 1918. 11. — 21 D avidson J-: Bull. E ntom . Res. London 1918. 8 .
— 22 Cook F. C.: H utk inson  R. H. Scales F . M. Bull. U. S. Dept. A gric. 1914. 118.,1916, 
245., 1916. 408. — 23 V ailard:  Ref.: Rev. Appl. E ntom . Ser. B. 1913. 1., 1914. 2. — 24 
Lew y E. C. & Tuck  W. T.: A m er. Jo u rn . Publ. H ealth . 1913. 3. — 28 Cory E. N.: 
Ref.: Rev. A ppl. E ntom . Ser. B. 1919. 7. — 26 Ser gen t & Ser gen t:  Quat. Bull, o f 
H ealth . Org. Geneve 1934. No. 3. — 27 Noel P.: Ref.: Rev. Appl. E ntom . Ser. B. 1913. 1-
— 28 S trieker:  D ie  L o im o lo g ie  d es T y p h . A b d . 1933. H y p p o k r . V e r i. L e ip z ig — S tu ttg a r t .
— 29 P ortsch insky  I. A .:  R e f .:  R ev . A p p l. E n to m . Ser. B . 1913. 1. — 30 Graham—S m ith r  
J o u r n . o f. H y g . 1929. — 31 Nöller W .: Z trb l. f . B a k t . u sw . 1922. I . A b t . o r ig , 89.

Zusammenfassung.

Staatl. ungarisches hygienisches 
Institut.

D irek tor: P rof. dr. B. Johan .

Die Fliegenbrutplätze in Ungarn 
und die Fliegenhekämpfung.

Von dr. m. G. M akara.

A usser L ite ra tu ran g a b en  ü b er die F lieg en b ru tp lä tze  und F lieg en b ek äm p fu n g  
(haup tsäch lich  M adsen-M ygdal und Thomsen) b e rich te t der V erfasser, dass seine 
U n tersuchungen  in  den D örfern  die A ngaben von F. Lörincz bestä tigen , wonach in 
U n g arn  der Schw einedung die w ich tigste  F lieg e n b ru ts tä tte  is. N ur ein V ierte l d e r  
F liegenbru tm ed ien  w ird  d u rch  die F liegenm aden  au fgeseh rt. D er G rund fü r  das 
W egfallen  des anderen  Teiles lieg t — den B eobachtungen des V erfassers gem äss — 
in  der verschiedenen L ag eru n g  des M istes, in  der Ä nderung  der F eu ch tig k e itsv e r
h ä ltn isse  und in  der m assenhaften  V ertilg u n g  der M aden und P uppen  durch  das 
Geflügel. Z ur B ekäm pfung  der F liegenplage können w ir  — seiner M einung nach  — 
E rfolge m it so e infachen M itte ln  und  V erfah ren  erre ichen , die in der N a tu r in  leich t 
naohzuahm ender W eise die A usnü tzung  von F lieg e n b ru ts tä tten  verh indern .

Institut d’hygiene publique 
de Hongrie.

D irec teu r: P rof. Dr. B. Johan .

A coté des rap p o rts  et de la  l it té ra tu re  (p rincipalem en t: M adsen-M ygdal et 
Thomsen) s’occupant des recherches concernan t la  lu tte  contre les lieu x  de développe- 
m ent de la  mouche dom estique, l ’a u te u r  constate  que ses recherches vérifien t ce que 
F. Lőrincz a constaté, qu’en H ongrie  le lieu  de développem ent p rin c ip a l de la  mouche 
dom estique est l ’en g ra is  du pore. E n p ra tiq u e , ce n ’est q u ’ä  peu prés le q u a rt  des lieux  
de développem ent qui a rriv e n t, en effet, ä  é tre  épuiser, dönt la  ra iso n  se trouve  dans 
les différences de placem ent, dans les changem ents des circonstances d ’hum id ité  e t 
dans le t ra v a il  en g ran d e  m esure pu rifica teu r des volailles. — A son avis, seulem ent 
de tels procédés sim ples e t facilem ent app licab les dans la  p ra tiq u e  m eneront a u  
succes qui em péchent ham ple usage du lieu  de développem ent.

Résumé.
Les lieux de développement de la 
mouche domestique dans la Hon
grie et la lutte contre la mouche.

P a r: Dr. Georges M akara.
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Summary.

State Hygienic Institute of 
Hungary.

The Breeding Places of Musca 
Domestica in Hungary and the Fly 

Control.
P rof. Dr. B. Jo h an , D irector. B y: Dr. George M akara.

A  rep o rt is g iven  on the d e te rm inations and l ite ra tu re  (chiefly  M adsen-M ygdal 
and  Thomsen) concerning fly  b reed ing  m edia and fly  control, and on in v estig a tio n s 
tak en  up  in  the  country , by Which i t  w as shown, th a t, as a lread y  set fa s t by F. 
Lőrincz, p ig  dung  was the the m ost im p o rtan t b reed ing  m edium  in H un g ary . Only 
abou t a q u a rte r  of the breeding), m edia is com ing to  use in  p ractice . The cause of 
w hich w as found in  the v a ry in g  location, the  change of h u m id ity  conditions and 
the  considerable c lean ing  w ork of the pou ltry . A ccording to the au tho r, only  such 
sim ple m ethods w ill p rove to  be successful Which p rev en t the  em ploym ent of 
b reed ing  m edia fo r f ly  b reed ing  in  a w ay  easily  im itab le  in  p ractice .



M. kir. Mezőgazdasági Vegykísérleti Állomás, Pécs, 

Vezető: vitéz K iss Lajos állom ásvezető, k ir. fővegyész.

A „Fermentograph“-fal végzett lisztvizsgálatokkal kapcsolatos gyakor
lati tapasztalatok.

I r ta :  Dr. Szabó E ndre, k ir. i'ővegyész.

A lisztmiinőség vizsgálatoknál kétségkívül legfontosabb műszer a 
„Farinograph“, * mellyel a vízkötőképességet, a sikér duzzadási idejét, va la
m int a tésztának 15 perces dagasztási ideje a la tt végbemenő ellágyulását 
pontosan m eghatározhatjuk s ez alapon a lisztek legfontosabb minőségi mo
duláló tényezőit ism erhetjük meg.

A lisztek pékipari feldolgozásánál azonban ahol a tésztavezetés ideje 
— üzemtechnikai okokból — meglehetős szűk határok között mozog, el nem 
hanyagolható fontosságú a lisztek kelési m ódjának és erélyének m eghatá
rozása. E rre  a célra a „Ferm entograph“ műszert használtam, melyet röviden 
alábbiakban ism ertetek:

A készülék lényege egy kétkarú  mérleg, melynek egyik k a rjá ra  lég
mentesen záró fedéllel ellátott igen vékonyfalú gumitömlőben a vizsgálandó 
lisztből 2.5% élesztő és 1.5% sóval a farinograpban pontosan 500-as kon
zisztenciára dagasztott tészta 400 g-nyi mennyisége van felfüggesztve.

A gumiballon egy harangszerü szerkezet segítségével vízzel te lt kád
ban függ teljesen alámerülve. A kád vizét mérés közben elektromos termo- 
regulátor segítségével állandóan 30° C-on tartjuk .

A gumiballonba zárt tészta a 30°-os fürdőben csakham ar kelésnek 
indul, szénsav keletkezés folytán térfogatát változtatja  és a vízben feljebb 
emelkedik, m iáltal a mérleg az ellensúllyal beállított 0 pontját elhagyja. 
A mérleg m ásik karjával összefüggésben álló írószerkezet ennek megfelelően 
diagram m papíron ábrázolja a térfogat növekedést, illetve a keletkezett 
szénsavmennyiséget cm3-ben.

A Ferm entograph-al végzett vizsgálataim  során azt tapasztaltam , 
hogy az ugyanazon liszttel eszközölt párhuzamos vizsgálatok nem adtak 
egyező eredményt. Tekintettel arra, hogy e párhuzamos vizsgálatok között 
csak néhány nap telt el, feltételezni sem lehetett, hogy az észlelt kelési 
különbségeket a lisztben időközben történt elváltozások okozták volna. 
Ezeket a párhuzamos vizsgálatokat ugyanazon lisztből azonos víz-, só- és 
élesztőmennyiség hozzáadásával készítettem, de természetesen a dagasztás- 
hoz használt élesztőt mindenkor frissen, más-más csomagból szereztem be.

Kézenfekvőnek látszott tehát a feltevés, hogy az észlelt eltérések 
oka az élesztőben keresendő.

Feltevésem helyességét m egállapítandó kísérleteim et következőkép 
állíto ttam  be:

Legelsősorban a Ferm entográph gum iballonjait — m int leggyakoribb 
h ibaforrást — próbáltam  ki nyomás a la tt s csak azokat a ballonokat hasz
náltam  a vizsgálatokhoz, melyek 48 óra a la tt sem bocsájtottak át levegőt.**

Egyik pécsi malomban ugyanazon búzából 20 kg 4-es tőzsdei jelleg
nek megfelelő lisztet őrlettem, melyet többszöri keveréssel teljesen egyen- 
lősítettem  (homogenizáltam). A liszt egyöntetűségét a kelési erély tekin-

* A v izsgálatokhoz használt F a rin o g rap h o t H ankóczy Jen ő  elgondolása és 
k ísérle te i a la p já n  B rab en d ar d u isburg i cég (Ném etország) szerkesztette.

** I t t  m eg kell em lítenem , hogy  16 drb közül csak h é t vo lt k ifogásta lan , m íg 
kilenc drh porózus (légáteresztő) lévén, h a sz n á lh a ta tla n n ak  bizonyult.
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tétében legfontosabb tényezők: a praeexistáló cukormennyiség és a négy
órás diasztatikus eré'ly ism ételt m eghatározásával is ellenőriztem.

Feim entográphos kísérleteim et ezen egyöntetű liszttel naponkint meg
ismételve következőkép végeztem:

Minden alkalommal 300 gr lisztet 187 cm3 vízzel, 7.5 gr élesztő és 4.5 gr 
sóval dagasztottam  négy percig a farinográphban. A konzisztencia m inden
kor 500° volt. Az élesztőt a kísérlet ta rtam a a la tt naponként teljesen friss 
(még fel nem bontott) 1 kg-os sa jto lt élesztőtömb közepéből vettem. Az így 
készített tészták pontosan 400 gr-nyi tömegét a ballonba helyezve, a levegőt 
teljesen kiszorítottam , mivel a bennem aradt levegő 30°-on bekövetkező k itá
gulása is lényeges hibaforrás lehet.

A tészták kelesztését négy órán át eszközöltem, óránkint egy-egy 
'percre megszakítva, mikor a ballon fém csapjának kinyitása és a ballon 
ism ételt összenyomkodásával az egy óra a la tt keletkezett szénsavat távolí
tottam  el. Ezután a ballont ismét lezárva visszahelyeztem a készülékbe.

A tészta kelési görbéjének felvételével egyidejűleg m eghatároztam  a 
dagasztáshoz használt élesztő hajtóerejét is ugyancsak a ferm entográphban 
olyképpen, hogy a 7.5 g r élesztőt kevés vízzel eldörzsölve vittem  be a bal
lonba, melybe előzőleg 100 cm3 10%-os nádcukoroldatot tettem. A levegőt a 
ballon összenyomásával i t t  is kiűztem.

Elgondolásom ugyanis az volt, hogy a különböző hajtóerejű élesztőket 
sikerül m ajd egy nevezőre hoznom azáltal, hogy a lisztek ferm entográphos 
vizsgálatainál az élesztő m ennyiségét a hajtóerőnek megfelelően emelem 
vagy  csökkentem.

Az ugyanazon liszttel végzett párhuzamos kísérleteim  eredményét 
alábbi táblázatba foglalom össze:

A kísérlet jele
Bezeichnung 

des Versuches
Sign of the 
experiment

A tészta  téri. növ. cm 3-ben  
Volumzunahme des Teiges in  ccm  

vährend einer Zeitdauer von  
Increase of doughvolum e in  

ccm a fter ossz. C 02 cm3 
4 óra a la tt

Gesamt C02 
in 4 Stunden

Total C 03 after 
4 hours in corns

Az élesztő  hajtóereje C02 cm 3-ben 
T reibkrafi der Hefe in  ccm C 0 2 

während einer Gärzeit von 
F erm entative ab ility  of y easts  

in  COj-ccms after

1 óra
Stunde 
1 hour

2 óra 
Stunden  
2 hours

3 óra 
Stunden  
3 hours

4 óra 
Stunden  
4 hours

1 óra 
Stunde 
1 hour

2 óra 
Stunden  
2 hours

3 óra 
Stunden  
3 hours

4 óra 
Stunden  
4 hours

kelési idő a la tt 
fermentation

erjedési idő a la tt 
fermentation

1. 195 355 500 280 1330 65 315 570 820
II. 320 555 385 1 0 0 1360 165 505 840 lOOOf.

III. 205 380 560 205 1350 218 520 820 1 0 0 0  f.
IV. 235 450 530 180 1395 158 460 755 lOOOf.
V. 235 465 560 165 1425 2 0 0 575 945 lOOOf.

VI. 223 480 510 180 1423 150 465 780 lOOOf.
VII. 300 520 465 140 1425 2 1 0 550 850 lOOOf.

VIII. 242 450 530 182 1404 205 480 770 lOOOf.
IX. 235 440 550 170 1395 165 440 770 lOOOf.

X. 295 490 480 150 1415 140 460 790 lOOOf.
XL 310 450 460 190 1410 190 520 810 lOOOf.

XII. 2 1 0 410 520 170 1310 80 265 510 795

A tészták kelési esélyét és a kelesztéshez használt élesztők hajtóerejét 
kifejező értékek.

D ata concerning ferm entative ability  of doughs and yeasts applied for 
fermentation.

Meg kell jegyeznem, hogy az élesztő hajtóerejét feltüntető COa cm3-ek, 
tekin tettel arra, hogy itt  a keletkező szénsavat nem űztem ki óránként, m int 
a  tésztánál, az 1, 2, 3 és 4 óra a la tt term elt összes szénsavmennyiséget 
jelentik.
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A ferm entográphos vizsgálatok alapján  — eddigi gyakorlat szerint — 
a liszteket három csoportba osztottuk:

a) Gyorsan kelő, rövid tésztavezetést igénylő liszt, melynél a kelósi 
optimum m ár a második órában bekövetkezik.

b) Lassú kelésü liszt, mely hosszú tésztavezetést kíván, mivel a szük
séges szénsavmennyiséget csak bárom óra, vagy még hosszabb idő a la tt 
term eli ki.

c) Végül indifferens, a feldolgozásnál nem kényes liszt, melyek órákon 
át közel azonos mennyiségű szénsavat termelnek.

A táblázat adataiból kitűnik, bogy a párhuzam osan és teljesen azonos 
körülmények között végzett vizsgálatok szerint ugyanazon liszt mind a 
háromféleképpen minősíthető.

Az I. vizsgálat esetében lassú kelésü, mely a m axim ális térfogatem el
kedést csak a harm adik órában éri el, de még a negyedik órában is tekin
télyes (280 cm3) CCh-t termel.

A II. vizsgálat szerint gyorskelésű liszt, mely m ár az első órában 320  ̂
gázt termel s az optimumot a második órában éri el.

Végül a X I. vizsgálat adatai szerint indifferens, vagyis m ár kezdetben 
erélyesen kel s a szénsavtermelés bárom órán keresztül is közel állandó, 
illetve egyenletes.

E kelési különbségek még szembetűnőbbek, ha a fenti bárom  vizsgá
lat eredményét grafikonon ábrázolom:

K e lé s i idő ló r a 2 ó r a 3 ó r a á -óra
G ü rze il IS h jn d e 2S h Jn d en 3 S tu n d e n ^ S tu n d e n
Fermentation 1 hour 2 hours 3 hours 4 hours

Lassan kelő (I), gyorsan kelő (II), egyenletesen kelő (XI) kelési görbéi.
Gärungskurven von langsam  (I), rasch (II), und gleicbmässig ferm en

tierendem  Mehl.
Ferm entation curves of flours w ith show ferm entation (I), rapid fer

m entation (II), uniform  ferm entation-ability (III).
Am int m ár fentebb említettem, minden tésztavizsgálattal párhuzam o

san az élesztő* hajtóerőt is m eghatároztam  10%-os nádcukor oldatban.
H a azonban a táblázat élesztőre vonatkozó adatait szemléljük, azt lá t

juk, hogy az élesztő hajtóerő és az ugyanazon élesztővel készített tészta 
kelése között sok esetben nincs meg az összefüggés.
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Az I. és X II. vizsgálat esetében az élesztő a cukoroldatban igen 
lassú erjesztést m utat, míg ugyanazon élesztő a tésztában viszonylag jó 
kelést eredményez.

Ezzel szemben több esetben (III., VII., V III.), de különösen a III . sz. 
vizsgálatnál a cukoroldatban erélyesnek mutatkozó élesztő a tésztánál nem 
produkál ennek megfelelő gyors kelést.

Ezek a törvényszerűtlenségek azonban igen egyszerű m agyarázatot 
nyernek az élesztősejtek élettani működése és a sajto lt élesztőgyártás techni
kájának ismeretével.

Az élesztő sarjadzás ú tján  szaporodik. A fia ta l élesztősejtek vékony- 
falúak, nedvdúsak, teltek; míg az elöregedő sejtek fala vastag, m aga a sejt 
nedvességben szegény, összetöpörödött. Ezek ismeretével könnyű tehát elkép
zelni, hogy az egészen frissen sa jto lt élesztő is a fenntebb em lített fiatal, 
ak tív  és a m egvastagodott falú elöregedett, vegetatív élesztősejtek keveréké
ből, mégpedig nem homogén keverékéből áll. Nem is beszélve a minden 
élesztőben m egtalálható és különböző m ennyiségű elhalt sejtekről.

A táblázat I. és X II. vizsgálataiból kitűnik, hogy az élesztő a cukor- 
oldatban lassú erjedést m utat, míg a tésztában viszonylag jó hatásfokot ér el. 
Nyilvánvalónak látszik, hogy ezen élesztők jobbára elöregedett, közvetlen 
erjesztésre kevésbbé alkalm as sejtekből állottak, melyek a cukoroldatot 
csak lassú ütemben bontották szénsav és alkoholra. Viszont ugyanezen 
élesztők a tésztában, ahol megerősödésükhöz szükséges anyagok, különösen 
pedig a nitrogén rendelkezésére állottak, bizonyos idő m úlva feljavultak, 
szaporodásnak indultak és a tésztában erélyes kelést eredményeztek.

Ferm entográphos vizsgálataim at ugyanazon liszttel és ugyanazon élesz
tővel egyidőben két-háromszor is megismételve azt tapasztaltam , hogy az 
eredmények néha csekély, de több esetben jelentékenyen eltértek egymástól. 
Ugyanezt eredményezte az ugyanazon élesztő hajtóerejének m eghatározására 
nádcukoroldatban végzett négy párhuzamos vizsgálatom is, bizonyságául 
annak, hogy az ugyanazon tömb sajto lt élesztő is különböző részein más és 
más összetételű és hajtóerejű.

A pékipar általában 0.5% élesztővel dolgozik. A ferm entográphos vizs
gálatokhoz pedig a tésztát 2.5%, tehát ötszörös m ennyiségű élesztővel dagaszt
juk éppen azon okból, hogy ilyen nagy felesleg alkalm azásával az élesztők 
hajtóereje közötti különbségeket elim ináljuk.

Kérdés azonban az, hogy az ilyen 2.5% élesztővel végzett ferm entográ
phos vizsgálatból — még azonos élesztő esetében is — lehet-e következtetést 
vonni arra. hogy a vizsgált liszt a pékiparban szokásos 0.5% élesztő haszná
la tánál mekkora kelési időt, illetve milyen tésztavezetést igényel?

Ennek a kérdésnek tisztázására a vizsgálataimhoz használt lisztből és 
ugyanazon élesztővel öt párhuzamos kísérletet állítottam  be olymódon, hogy 
az egyes próbákban az élesztőmennyiséget 0.5%-tól 2.5%-ig változtattam . 
Hogy az élesztőt lehetőleg egyöntetűvé tegyem, 50 gr-ot kevés vízzel eldör
zsölve, az elegyet 100 cm3-re töltöttem  fel. Ebből vettem  azután ki — állandó 
keverés közben — pipettával a 0.5. 1, 1.5, 2 és 2.5%-nak megfelelő 3, 6, 9, 12 
és 15 cm3-t.

A négy órai kelési idő a la tt nyert és óránként m eghatározott térfogat- 
emelkedését a II. számú táblázat tün te ti fel:

A tésztáknak kelés folyamán észlelt térfogat növekedése különböző 
m ennyiségű élesztő használata esetében.

Volumzunahme des Teiges während der Särung, bei Verwendung ver
schiedener Hefemengen.

Volume-increase of doughs during ferm entation of varying the quan
tity  of yeasts.

Fenti adatokból látjuk, hogy az élesztő százalék változtatásával más 
és más kelési eredmények adódnak. K itűnik továbbá, hogy a négy órai kelés 
a la tt term elt COa a legmagasabb értéket ez alkalommal 2% élesztő eseté
ben érte el, míg 2.5% élesztővel m ár kevesebbet.
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II . sz. tá b lá z a t
Tabelle Nr, II.

Élesztő o/ 0

°/0-e Hefe
Yeast per 

cent

A tészta  térfogat n övek ed ése cm3 
Zunahme des Teigvolumens in  ccm, während der Gärzeit von 

Volum e-increase of dough in ccms after 4 órai kelés a la tt 
term elt összes C 02 cm3 

Gesamt CO ,̂ entwickelt 
in 4 Stunden 

Total C02 ccms öfter 
4 hours fermentation

1
Stunde 
1 hour

2
Stunden 
2  hours

3
Stunden 
3 hours

4
Stunden 
4 hours

órai kelési idő a la tt 
fermentation

0 .5 70 205 300 830 905
1 . 0 1 2 0 290 380 420 1 2 1 0
1.5 170 340 405 360 1275
2 . 0 225 390 530 230 1375
2 .5 235 410 510 195 1350

Ugyanezt tapasztaltam  az I. táblázat egyes vizsgálatainál is. Vagyis 
erélyesen ható élesztő esetében az összes keletkező C02 kevesebb, m int lassú 
kelés mellett. Az I. táblázatból ugyanis azt látjuk, hogy vizsgált tészta tel
jesen kierjedve (lásd V. és VIL kísérlet) 1425 cm3 körüli CCb-t termel.

A II. vizsgálat esetében pedig, ahol a kelés igen gyors volt, az összes 
szénsav csak 1360 cm3-t te tt ki, bizonyságául annak, hogy ilyen gyors kelés
nél a hirtelen felszaporodó szénsav a diasztáz működésére nem előnyös s 
így négy óra a la tt végeredményben kevesebb kierjeszthető cukor keletkezett.

Meg kell még említenem, hogy a ferm entográphos vizsgálatokkal kap
csolatban, illetve azokkal párhuzam osan minden esetben felvettem az ú. n. 
kelési farinogram m ot is, vagyis a ferm entográphos vizsgálatokhoz teljesen 
azonos módon (300 gr liszt, 2.5% élesztő, 1.5% só és 187 cm3 víz) készült tész
tá t egyórás pihentetéssel dagasztottam  két-két percig négy órán keresztül. 
Ezek a frakcionált kelési farinogram m ok azonban semmit nem mondanak, 
m ert az összes ugyanazon liszttel végzett vizsgálatoknál — függetlenül az 
élesztő minőségétől — teljesen ugyanazok voltak.

Dolgozatom elején m ár említettem, hogy a farinográfos vizsgálatokkal, 
a  15 perces dagasztás a la tt felvett ellágyulási görbéből precíz pontossággal 
következtethetünk a sikér minőségére.

Tapasztalataink szerint az igen jó lisztek nagymennyiségű, lassan duz
zadó, kemény síkért tartalm aznak, melyek tésztája sok esetben még 15 per
ces dagasztás után  sem m utat ellágyulást. Ezzel szemben a gyenge lisztek 
sikérje gyorsan veszi fel a  vizet, szétfolyó lesz és tésztája gyorsan és nagy
mértékben ellágyul.

De mi okozza tulajdonkép az ellágyulást?
Régebbi és minden irányban k iterjed t kutatásaim  alapján  szilárd meg

győződésem, hogy kizárólag a keményítő enzimes hydrolizise.
Tapasztalati tény, hogy a jó minőségű, nem lágyuló lisztek diasztatikus 

erélye igen csekély s oldható fehérjét is csak elenyésző mennyiségben ta r 
talmaznak. Ezzel szemben a gyenge, gyorsan lágyuló tésztájú lisztek, tekin
télyes oldható fehérjetartalom  m ellett élénk diasztatikus működést tanúsí
tanak. A szakirodalomból ismeretes, hogy nitrogén anyagok, így az oldható 
fehérje is erélyesen katalizálja  a diasztáz működését.

Tapasztalatom  szerint a legjobb minőségű lisztből készült tészta is 
feltétlenül ellágyul, de ezeknél az ellágyulás egyrészt kisebbfokú,, m ásrészt 
csak később, sok esetben fél órai dagasztás után  következik be. M agyarázata 
pedig az, hogy az ilyen lisztek diasztatikus erélye rendszerint kisebb, m ert 
a katalizátort, az oldható fehérjét alig tartalm azzák, másrészt pedig a nagy- 
mennyiségű, kitűnő sikér lassú duzzadása ellensiílyozza a keményítő leépü
lésével bekövetkező ellágyulást.
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Visszatérve ferm entográphos kísérleteimhez, meg kell még említenem, 
hogy a lisztek pékipari (kelesztéses) feldolgozásánál legfontosabb körülmény 
a sikér optim ális nyujthatósági (képlékenységi) pontjának helyes m egállapí
tása. Ugyanis, ha a sikér még szakadékony, nem eléggé nyújtható, a  szén
savat v isszatartan i nem tud ja  és a kenyér tömörbélü, felületén repedezett 
l^ z . Túlképlékeny sikér esetében pedig a tésztát felfújja, nagylikacsúvá, 
szivacsossá teszi.

A siker ezen legjobb nyujthatósági pontja igen jól m egállapítható a  
liszt farinográplios vizsgálatával kapcsolatban, a 15 perces dagasztás a la tt 
felvett ellágyulási görbe szalag szélességéből.

Ugyanis addig, míg a sikér szakadékony, az írószerkezet széles, egye
netlen, nagykilengésű vonalat rajzol, hovatovább azonban a sikér kellően 
megduzzadva képlékennyé válik és a farinográph fékező szerkezetére állandó, 
egyenletes ellenállást gyakorolva, keskenyebb, de egyenletes szalagot ír.

Összefoglalás.
Eddig ism ertetett v izsgálataim at összegezve, a következőket állap ít

hatjuk  meg:
A sajto lt élesztő nem mindig teljesen homogén anyag. Ugyanazon 

élesztőtömbnek is különböző részein más és más lehet a hajtóerő. Az élesztők 
standardizálása a hajtóerőnek m eghatározása alapján  éppen em iatt alig 
lehetséges.

A ferm entográfos vizsgálat alapján  a kelési erélyre teljes bizonyos
sággal nem lehet következtetni, m ert az az élesztő minőségétől is függ.

H a a hajtóerő m eghatározása alapján  a mennyiséget emelve, illetőleg 
csökkentve sikerülne is az élesztőt állandósítani a ferm entográfos vizsgála
tokhoz, a gyakorlatban ez alig valósítható meg, mivel a pék a felhasznált 
élesztőjét rendszerint nem vizsgálja.

A 2.5% élesztővel végzett laboratórium i vizsgálat alapján  — a pékipar
ban szokásos 0.5% élesztő használata m ellett történő kelesztés módjára, 
még azonos élesztő esetében — sem lehet biztosan következtetni.

A kelés mérvére a liszt diasztatikus cukortartalm ának chemiai meg
határozása ad tám pontot. Az a körülmény azonban, hogy a rendelekézésre 
álló cukorból milyen idő alatt, mennyi erjed ki, az .élesztőnek mennyiségé
től és minőségétől függ.

Lassú duzzadású, szakadékony sikérű lisztek lassú kelést, hosszú 
tésztavezetést igényelnek. Ellágyuló, túlképlékeny sikér esetében gyorsan 
ható, erélyes élesztőre van szükség.

Gyors kelés esetében a term elt összes COs-mennyiség kevesebb, m ert a 
hirtelen felszaporodó szénsav a diasztatikus folyam atot gátolja. Ugyanez áll 
elöregedett, fehérjeszegény élesztőre is, ahol a diasztáz katalizátorját, az 
oldható fehérjét a kiéhezett élesztősejtek sa já t regenerálódásukra hasz
nálják fel.

Irodalom :
Sigm ond E .: M ezőgazdasági chem ia.
H érics Tóth Jen ő : Á ltalános e rjedéstan .
K ossu tány  T .: Mezőgazd. chem. technológia.
Zemplén G .: Enzim ek és g y a k o rla ti a lkalm azásuk.

Referat.

Kgl. ung. landwirtschaftlich-che
mische Versuchsstation, Pécs.

L eite r: Ludw ig v. K iss.

Praktische Erfahrungen bei der 
Mehluntersuchung mit dem Fer- 

mentograph.
Von kgl. ung. O herehem iker A. Szabó.

Die Presshefe ist nicht immer eine völlig homogene Substanz. Das 
S tandardisieren derselben auf Grund der G ärkraft ist kaum durchfiihrbahr. 
Diese letztere beruht auf der Q ualität der Hefe. E in Ausgleichen der V er-
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schiedenheiten der T reibkraft durch V eränderung’ der verwendeten Hefe
menge ist in der P rax is kaum möglich, weil der Bqcker seine 
Hefe in allgemeinen nicht untersuchen lässt. Es ist — auch im 
Falle einundderselben Hefe — nicht möglich aus den Ergebnissen 
von Laboratorium sversuchen, ausgeführt m it 2.5% Hefe, auf den V er
lauf der Gärung bei Verwendung von 0.5% Hefe sichere Schlüsse zu ziehen. 
Stützpunkte zur B eurteilung der Gärung liefert nur die Bestimmung der 
diastatischen Zuckermenge des Mehles. Wie weit und in welcher Zeit der Zu
cker vergärt hängt von der H efequalität ab.

Langsam quellende Mehle m it leicht zerreissbarem  Kleber sollen 
langsam  gären. Bei leicht zerfliessendem Kleber soll die G ärung rasch er
folgen. Im letzteren Fall ist die Menge der entstandenen K ohlensäure ge
ringer, weil ihr schnelles Ansteigen die diastatische W irkung hemmt. V er
altete, eiweissarme Hefen benützen das lösliche Eiweiss, den K atalysator 
der D iastase teilweise zur eigenen Regenerierung, daher entsteht auch hier 
weniger Kohlensäure.

Summary.

Roy. Hung. Aricultural Experiment 
Station, Pécs.

H ead of the S ta tion : v. L. Kiss, chief- 
ohemist.

Some practical data concerning the 
fermentative ability of flours tested 

with the „Fermentograph“. 
by Dr. E. Szabó.

Compressed lees are not entirely  homogeneous; using different parts 
of one block of compressed lees, the ferm entative ability  changes quite a 
g rea t deal. No method to standardise yeast can be based on the ferm en
tative ability.

Following this it seems to be obvious, th a t researches carried out 
with the ..Ferm entograph“ will not indicate the ferm entative ability  for 
th is depends also on the quality  of the yeast.

Besides, adm itting tha t we should be able to standardise on basis of 
ferm entative ability  a certain species of yeast for the ferm entographic in 
vestigations by increasing or decreasing the yeast’s quantity  this would be 
withouth any practical importance for bakers generally do not let their 
yeast to be examined.

From  the laboratoy-investigations made with 2.5% of compressed lees 
definite conclusions can not be drawn on the ferm entative process made 
w ith 0.5% lees as carried  out in the bakers’ practice.

The probable ferm entative ability  is indicated by analysing the quan
tity  of the diastatic sugar contained in flour. The quantity  of the sugar 
fermented in a certain interval, however, depends on the quantity  and qua
lity  of the yeast.

Flours containing gluten of „tearing“ quality  need slow ferm entation, 
while flours of softening gluten need rapid ferm entation.

In case of rapid  ferm entation (quick risening of the dough) the quan
tity  of carbon dioxyde produced by the yeast is less, for the sudden increase 
of the CCL hinders the diastatic process. The same occurs in case of old 
yeast poor in albumionus compounds for his own regenerating purposes 
which first of all consumes the soluble albumens.



M. kir. Ferenc József-Tudományegyetemi Gh. Betegélelmezési Osztálya,
Szeged.

Vezető: dr. Mészáros Gábor egyetem i m ag án tan á r.

A  to já s  kora , fa j sú ly a  és  m in ő ség e  k ö zö tti ö ssze fü g g ésrő l.

I r ta :  Szöllősy Margit,
a sebészeti klinika diaetás nénéje.

Megállapítható-e a tojás kora a fajsúlyából?
A tojás frissességének az élelmezés szempontjából nagy fontossága 

van. Különösképen így van ez a betegek élelmezésénél. Nemcsak azért, m i
vel a tojás sok esetben egyik fő eledelük, hanem azért is, m ert a  betegek 
ételeinél az élvezeti érték egyik legfontosabb kellék. M ár pedig köztudo
mású, hogy a tojás, de elsősorban a lágytojás csakis kifogástalan, friss 
tojásból készítve élvezhető.

A tojás folytonos fizikai és kémiai változásokon megy keresztül, ami 
úgy ízét, m int konyhatechnikai szempontból való felhasználhatóságát befo
lyásolja. Sok kísérlet történt a rra  nézve, hogy a változások alapján milyen 
eljárásokkal lehetne teljes pontossággal és biztonsággal m egállapítani a 
tojások korát.

H olst és A lm q u is t1 m eg á llap íto tta , hogy a to jásfeh érjén ek  sű rű  v ag y  h íg  
á llap o ta  ai szénsavkoncentráció tó l függ  s a szénsavkoncentráció tó l függően a kétféle 
anyagm ennyiség i v iszonya m egváltozik. Ezen az a lapon  is lehet a to jás  k o rá ra  
következtetn i. A  sá rg á ja  és fehérje  kü lönválasztása  u tá n  a< feh érjé t egy m egha táro 
zo tt ny ílá sú  szűrőre  öntik . A h íg  rész keresztü l folyik, a sű rű  függve m arad  a  szű
rőn. Friss to jásn á l a sű rű  fehérjem ennyiség  nagyobb, néha kétszer anny i, m in t a 
hígé. Ez a to jás korávajl m indinkább csökken.

U gyancsak Holst és A lm q u is t2 m eg á llap íto tták , hogy a pórusok szám a a friss 
to jásoknál csekély és á llás közben szaporodik. M agasabb hő a szaporodást elő
seg íti. Idővel ez m axim ális fokot ér el s m egközelítőleg egyenlő m inden to jásná l. 
E gyes tyúkok  to já sa in ak  porosítása  (egyenlő, de egyedenkin t változik . E loszlásuk 
az egész héjon egyenlő.

R a sm u sso n 3 szerin t a b a rn ah é jú  to jások kevesebbet veszítenek súlyúkból, m in t 
a  fehérek. Szerin te ez 20% különbséget is jelen thet.

G a ggerm eier4 v izsg á la ta i azt á lla p íto ttá k  meg, hogy azok a tojások, am elyek 
a v izsgáló quarzlám pa a la tt p irosán  fluoreszkálnak, 10  naposnál nem idősebbek.

Sharp  és P o w ell5 sze rin t a to já ssá rg á ja  a lak jábó l lehet következtetn i annak  
frissességére. F riss  to jásn á l ez feszes félgöm b, később laposabb lesz.

A  többi v izsg ála t legnagyobb része azon a lapu l, hogy a to jásból á llás közben 
v íz  párolog, illető leg  a  fehérjébő l a sárgájába! víz d iífundá l. (G ren n lee6.) Az e lp á 
ro lg o tt víz helyét levegő fo g la lja  el s íg y  a to jás sú ly a  és fa jsú ly a  csökken.

G ro ssfe ld 7 szerin t a fr iss  to jások fa jsú ly a  1.0784—1.0942, középértékben 1.0863 
s a fa jsú lycsökkenés naponk in t 0.0017, m eleg időben 0.0018. A  fa jsú ly  h e ly e tt azon
ban  a frissesség  m eghatározása  a to jás vízben és levegőben m ért sú ly án ak  h án y ad o 
sá t a já n lja , am inek lényege azonbap szin tén  a  fa jsú ly .

Belire  és F re risc h 8 szerin t a friss to jás fa jsú ly a  1.0680—1.1003 s a v izsgált 
to jások 60.3%-a 1.0828—10943 fa jsú ly ú  volt.

A  n agy  gyakorlatiban is a  to jás fa jsú lyábó l szoktak annak  k o rá ra  következ
te tn i. A  sv á jc i É lelm iszerkönyv (V II. k iadás, 116—118. oldal) szerin t, ha  10%-os só
o ldatba  helyezzük a to jásokat, a friss  to jás a fenékre süllyed, az idősebb tojások 
ped ig  aszerin t, hogy m ilyen idősek, m indinkább a víz színe felé emelkednek. A régi 
to jások az o ldat te te jén  lebegnek. D re x le r 9 szerin t a friss  tojások 1073 fa jsú ly ú  v íz
ben le kell hogy süllyedjenek.

A víz p á ro lg ásán  alapszik  a légkam ra  n ag y ság án ak  a vizsgálaita is. A  lég 
kam ra  M eh a rliscu 10 v izsg á la ta i sze rin t az első percekben kezd lé tre jönn i a k ü lv ilá 



300

gon és eleinte roham osan nő. Szerin te m ár 2 óra  m úlva 2.5 cm á tm érő jű , a zu tán  
naponk in t 0.05—0.10 cm-rel nőtt. Az osztrák  É le lm iszerk ö n y v 11 ezzel szemben egészen 
fr iss  „vo llfrisch“ to jásn á l csak 1 2 , e lsőrendűnél 2 0 , m ásodrendűnél 28 m/m átm .-jű  lehet. 
N ém etországban nem az á tm érő t, hainem a m élységet m érik. A  légkam ra  m érésére  
ská láva l e llá to tt m egfelelő a lak ú  celluloidlap szolgál.

A szegedi egyetem betegélelmezési osztálya méréseket végzett azon 
kérdés eldöntése céljából, bogy a tojások fajsúlyából meg lehet-e feltétlen 
biztonsággal á llapítani azok korát. 50 drb friss to jást vizsgáltunk, m integy 
2 hónapon keresztül szabályos időközökben. E mérések a lap ján  m egállapít
ha ttuk  azt, hogy nem lehet pontos szabályt felállítani sem a rra  nézve, hogy 
pl. 1070—1090 fajsúlyú tojások minden kétséget kizáróan friss tojások, sem 
pedig azt, hogy naponkint mennyivel csökken a  tojások súlya, lévén az 
minden tojásnál más és más. Egy eredményre azonban mégis vezetett e- 
vizsgálat, még pedig arra, hogy az első napokban a súlyveszteség nagyobb- 
arányú, m int a későbbi időkben. A kapott eredményeket azonban azért 
nem lehet teljesen értékesíteni, m ert a súly csökkenés a tárolás módjától is 
függ. Ez irányban többen végeztek vizsgálatokat. S m ith 12 vizsgálata a rra  
irányult, hogy milyen mértékben van befolyása a levegő nedvességtartal
mának a tojás súlycsökkenésére. Szerinte a to jásrak tárnak  80%-ot kell 
tartalm aznia. P ennington13 vizsgálatai a légmozgás befolyásaira irányu l
tak, m egállapítása a következő: nagyobb légáram nál nagyobb a súly vesz
teség. P ra ll10 felhívja a figyelm et arra, hogy a tojások beszáradása a tá ro 
lási hely nedvességtartalm ától és hőmérsékletétől függ. Ahhoz tehát, hogy 
tévedésbe ne essünk, ha a fajsúly u tán  következtetünk a tojások korára,, 
felététlenül tisztában kell lennünk a tárolás követelményeivel. Ugyanilyen 
eredeményre ju to ttak  Dinslage és W indhausen  is, ezért a következőkben 
erre is tekintettel voltunk s második m érésünket 20 drb tojással végeztük, 
melyek közül 10 drb-ot száraz, 25—30 C°-ú raktáron, 10 drb-ot pedig nedve
sebb, hideg helyen (hűtőben) táro ltunk  a vizsgálat tartam ára, amely három  
hétig tarto tt.

Sajnos, a mérések megkezdésekor a tojások fajsúlya között meglehe
tős nagy eltérés volt s a mérések sem történtek a kéthelyen táro lt to já
sokkal m indig egy napon s így nemi lehetett határozott következtetést vonni 
a nyert eredményekből.

A harmadízben végzett vizsgálatnál igyekeztünk e zavaró momentu
mokat teljesen kiküszöbölni.

Ezt a kísérletet két csoportban, 10—10 tojással végeztük. Lehetőleg 
hasonló fajsúlyú tojásokat vizsgáltunk. 10 drb to jást 15—22 C° hőfokú 
45—70%' nedvességtartalm ú raktárban, 10 drb-ot pedig 0—6 C° hőfokú és 
60—70% nedvességtartalm ú hűtőben helyeztük el s a mérés megkezdésétől' 
fogva ott tarto ttuk . A 20 drb to jást m indig ugyanazon a napon, két-három- 
napos időközökben m értük le.

A mérési eredmények alap ján  készített táblázat teljes világossággal 
rám uta t a rra  a tényre, hogy milyen nagy befolyással van a fajsúlycsök
kenésre a tárolás helyének hőfoka. Míg a rak tárban  ta rto tt tojások két- 
naponkinti fajsúlycsökkenése átlag  0.009, addig a hűtőben elhelyezett to jás 
ugyanazon idő a la tt az első csoportban lévő tojások átlagos fajsúlycsök- 
kenése 0.053, a második csoportnál 0.016.

Második táblázatunkban azt igyekeztünk feltüntetni, milyen különb
ségek álltak  elő a fajsúlycsökkenésnél a 2., 14. és 26. nap a latt százalékban,

A különböző helyen táro lt tojások fajsúlycsökkenésének különbségét 
kitünően m uta tja  az alábbi grafikon.

Érdekes, hogy a legnagyobb csökkenést úgy a raktárban, m int a 
hűtőben táro lt tojások közül a két legmagasabb fajsúlyú tojás (1. és 2. sz.) 
m utatja. Ezt az*onban szabályként nem állíthatjuk  fel, m ert pl. a 3. és 4-es 
számoknál m ár más a helyzet.

A tojásokat konyhatechnikai és élvezhetőségi szempontból három  
csoportra szokták osztani. Az első csoportba tartoznak azok a teljesen
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I . sz, tá b lá z a t. —  Tabelle Nr. 2.
Hő : 15—22 C° N edvesség: 45—70%

Temperatur. Feuchtigkeit:

Tojás
kora

Alter des 
Eies

Tojások száma 
Nummer der Eier

Átlagos 
fajsúly :

Spez.
Gewicht

im
Mittel1 3 5 7 9 11 13 15 17 19

1 nap 5744 5392 5650 5850 5350 5557 5367 6172 6340 5837
Tag „ 3 5250 4982 5223 5430 4969 5164 4997 5745 5908 5455

^  S* 1093 1082 1082 1077 1076 1076 1074 1074 1073 1070 1078
8  « 1083 1070 1073 1071 1067 1057 1065 1069 1066 1066 1068
7 « ^  C5 

^ , o 1075 1067 1071 1068 1063 1053 1060 1067 1062 1061 1065
9 « § 1070 1064 1066 1070 1062 1048 1056 1062 1058 1057 1061

1 2  « l l 1059 1058 1060 1064 1053 1039 1048 1057 1050 1050 1053
14 « I 1 CQ 1054 1054 1056 1060 1049 1033 1044 1052 1047 1046 1049
16 « >> & l 1049 1051 1052 1055 1046 1028 1040 1047 1040 1043 1044
19 « ■B .O >» 1039 1047 1045 1049 1638 1 0 2 1 1034 1042 1032 1037 1038
2 1  « ^  Sh *0O CO 1034 1042 1043 1044 1034 1014 1031 1039 1028 1034 1034
28 « 4-1 e? 1027 1040 1040 1042 1032 1 0 1 1 1026 1035 1 0 2 1 1029 1030
26 « 1017 1036 1035 1087 1027 1004 1 0 2 1 1031 1013 1024 10-5

A raktárban táro lt egyes tojások fajsúly vesztesége százalékokban.
Prozentueller Verlust an spez. Gewicht bii gewöhn. Lagerung

3 nap 0-91 1 - — 0-83 0-55 0-83 1-76 0-83 0-46 0-65 0-37 0-81
14 Tag 3-56 2-58 2-04 1-58 2-05 3-98 2-79 2- — 2 4 2 2-24 2-06
26 « 6-93 4-25 4-34 3-71 4-55 6-69 4-94 4 ' — 5-59 4-29 4-09

A rak tárban  táro lt egyes tojások súlyvesztesége százalékban.
Prozentueller Gewichtsverlust bei gewöhnt. Lagerung.

3 nap 0-9 1 - 1 0-79 0-61 0-93 1-74 0-87 0-51 0-63 0-51 0 - 8 6
14 Tag 3-6 2-57 2-37 1-64 2-57 3-79 2-75 1-94 2-55 2 - 2 2 2-60
26 « 6-98 4-22 4-28 3 ’72 4-57 6-52 4-75 2-41 5-59 4-45 4-75

friss teatojások, amelyek kifogástalan íznek, a fehérje és sárgája  jól szét
választható, lágytojás kíészítésére alkalmasok s gyorsan felverhető kemény 
habot nyerünk belőlük.

A második csoportot képezik azok a m ár nem teljesen friss tojások, 
amelyek keményre főtt tojásként még élvezhetők, szétválasztásuk nehezebb 
s a fehérje felverése csak hosszabb idő u tán  s kevésbbé keményre sikerül.

A harm adik csoportba sorozhatjuk a szét nem választható, gyúrt 
tészták és nem kényes izlé'sűek szám ára rán to tta  készítésére alkalm as 
tojásokat.

Mivel az első csoportban feltün tetett tulajdonságok a mérvadói a friss 
tojás fogalmának, a m indkét helyen ta rto tt tojásokkal főzési, illetve hab- 
verési próbát végeztünk.

A mérés befejezése után három héttel (amely idő a la tt addig a helyü
kön táro lta ttak), vagyis am ikor a tojások 46 naposak voltak, 5—5 tojásból 
lágytojást főztünk és 5—5 tojás fehérjét habbá vertük fel.

K is é r l e t ü g y i  K ö z le m é n y e k  X X X V I I I .  (1935.) 21
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I I .  s z .  t á b l á z a t .  —  Tabelle .A r -  2.
Hő : 0— 6  C° N edvesség: 60—70%
Temperatur: Feuchtigkeit :

Tojás
kora

Alter des 
Eies

Tojások száma 
Nummern der Eier

Átlagos
fajsúly
Spez.

Gewicht
im

Mittel2 4 6 8 1 0 1 2 14 16 18 2 0

3 nap 5335 5647 5760 5540 5705 5546 6097 5800 5910 6187
Tag 4928 5217 5333 5148 5298 5156 5675 5400 5515 5782

SS 1083 1082 1080 1076 1076 1076 1074 1073 1071 1070 1076
5 « ^  s j 1072 1081 1079 1075 1066 1073 1072 1068 1071 1069 1072
7 « 1071 1080 1079 1074 1063 1072 1072 1067 1070 1068 1071
9 « ívj 1069 1078 1078 1073 1062 1071 1070 1067 1060 1067 1070

1 2  « *  r l 1066 1076 1076 1071 1060 1069 1068 1065 1067 1065 1068
14 « i l * 1064 1074 1075 1070 1058 1068 1067 1064 1067 1064 1067
16 « í>, P 1 1062 1072 1074 1067 1056 1066 1066 1062 1066 1063 1065
19 « 1059 1071 1073 1066 1054 1063 1063 1061 1063 1062 1063
2 1  « 'S 5s 1055 1069 1071 1065 1053 1062 1059 1057 1064 1060 1061
23 « 'S? 1055 1068 1071 1065 1052 1062 1058 1057 1063 1060 1061
26 « 1053 1067 1070 1064 1050 1060 1055 1056 1062 1059 1060

A hűtőben táro lt egyes tojások fajsúly veszteség százalékokban.
Prozentueller Verlust an spez. Gewicht bei Lagerung in der Kühlanlage

2 nap o-i 0-09 0-09 0-09 0-92 0-27 0 '1 8 0 ‘46 O' — 0 '0 9 0-06
14 laq 1-75 0-73 0-46 0-55 1-67 0-74 0-65 0-83 0 '2 8 0-56 0-80
26 « 2-77 1-38 0-92 1 - 1 1 2-41 1-48 1-76 1-58 1-84 1 '77 1-77

A hűtőben tárolt egyes tojás súlyvesztesóge százalékokban
Prozentueller Gewichtsverlust bei Lagerung in der Kühlanlage

2  nap 0-99 0*17 0-08 0-07 0-99 0-27 0-19 0-51 0 - 0 1 0 '08 0 '3 3
14 laq 1-74 0-74 0-45 0-55 1-61 0-75 0-63 0-96 0 '47 0 '5 1 0 '8 4
26 « 2-77 1-43 0-89 1-13 2*47 1-47 1-65 1 - 6 8 0 '9 0 1'03 1 '39

Az eredmények a következők voltak: a hűtőben táro lt tojásokból 
főzött lágy tojásnak kifogástalan íze volt, míg a rak tárban  ta rto tt tojások
ból készített lágytojásnak állott íze volt, de nem volt teljesen élvezhetetlen.

Az előbbiek szétválasztása könnyen sikerült, éppen úgy, m int a friss 
tojásoké s a fehérjét rövid idő a la tt sikerült kemény habbá felverni. Fel
tűnő volt az, hogy ezen tojások sárgája sokkal sötótebb sárga volt, m int a 
rak tárban  tároltaké. Az általános tapasztalat az, hogy a hűtőházban rövid 
ideig táro lt tojások teljesen megőrzik a friss tojás tulajdonságait, hosszabb 
tárolásnál azonban m ér i t t  is változások jönnek létre. (Cod. Al. Austr. 
6 oldal.)

A rak tá ri tojások szétválasztása nehezebben ment. A fehérje hosszabb 
verés után  lágyabb babot adott.

Mindezekből azt a tényt állap íthatjuk  meg elsősorban, hogy nem 
anny ira  a levegő nedvességtartalm ának van döntő befolyása a fajsúlycsök
kenésre, hanem inkább a hőbeli differentiának. Másodsorban, ha nem ism er
jü k  a tárolás körülményeit, a fajsúlyból téves következtetésekre ju thatunk.
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Ha ismeretesek is előttünk ezek a körülmények, még akor sem lehet sza
bályt felállítani, m ert minden tojás keletkezési fa jsú lya és vesztesége 
egyedenkint más és más. M int vizsgálataink m utatják, 0—6 C°-on táro lt 
idősebb (ez esetben 46 napos) tojásokat is friss tojásnak tekinthetjük. De e 
vizsgálatok azt is m utatják, hogy a tojás értéke szempontjából nem is a 
kor a mérvadó. Hiszen az idősebb, de helyesen táro lt s így eredeti tu la j
donságait m egtarto tt tojás jobb, m int a néhány napos, de rosszul kezelt áru.

A tojás minőségének laboratórium i vizsgálattal való m egállapítása 
azért is rendkívül nehéz, m ert nem lehetett á tlagm intát venni, m inthogy

—_  • . Hűtőben táro lt tojások átlagos fajsúlycsökkenése.
Durchschn. Senkung des spez. Gew- bei Lag. in Kühlanl.
Raktárban táro lt tojások átlagos fajsúlycsökkenése..
Durchschn. Senkung des sp. Gew. bei gewöhnt Ägerung.

Tag.
minden tojás más és más lehet. De az ism ertetett vizsgálatok egy része a 
tojás feltöréséhez is van kötve, végeredményben azonban a tojás minősé
gére a fajsűlyból tekin tet nélkül a korra és tárolási különbségekre, eléggé 
megbízható következtetéseket lehet vonni.

Meg kell még jegyeznünk azt is, hogy a csoportos méréseknél a fa j
súly bizonyos m értékig kiegyenlítődhet, hangsúlyozzuk azonban, hogy 
egyetlen élelmiszer sincs, amelynél az egyedek tulajdonsága olyan döntő 
volna, mint a tojásnál, hiszen egyetlen rossz tojás nagyszámú kifogástalant 
tehet ‘tönkre együttes felhasználásnál, ezért nem az átlag-fajsúly, hanem 
az egyed-fajsúly érdekli a fogyasztót.

Irodalom .
1 H olst és A lm quist: H ilg ard ia  VI. 1931. Ref. A rch. f. Gefl. VI. 122.
2 H olst és A lm quist: H ilg ard ia t VI. 1931. Ref. A rch. f. Gefl. VI. 2. fűz.
3 R asm usson: Cit. B eller és W edem ann. B eiheft z. Z tschrft. í. F le isch  und 

M ilchhyg. XLIV .
4 G aggerm eier: A rch. f. Gefl. V. 469.
5 Sharp  és Pow ell: Cit. B eller és W edem ann 1. 3.
6 G renlee: Jo u rn . A m er. Chem. Soc. 1911. 34. 530. cit. B eller és W edem ann 1. 3.
7 G rossfeld: Z tschrft. f. Unt. N ähr, und Gén. 1916. 32. 210.
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Referat.

Krankenbeköstigungs-Abteilung der 
Franz-Josefs-Universität zu Szeged.

L eite r: P riv a td o zen t Dr. G. Mészáros.

Kann aus dem spezifischen Gewicht 
des Eies dessen Alter ermittelt 

werden?
Von: M argare te  Szöllösy, Diäimadam 

an der ch iru rg isch en  K lin ik .

Um diese F ra g e  zu entschieden fü h rte  die K rankenbeköstigungs-A bte ilung  der 
Szegeder U n iv e rs itä t in  d re i Serien  W ägungen  aus. Im  ganzen w urden 90 E ie r u n te r
su ch t; die e rs te  U n te rsuchung  dauerte  2 M onate, die zweite d re i W ochen, die d ritte  
nahezu 7 W ochen. Die E ie r w urden  bei versch iedener T em p ara tu r an  O rten von 
verschiedenem  F eu ch tig k e itsg eh alt g e lagert. Es w urde festgeste llt, dass der F eu ch tig 
ke itsg eh alt der L u ft w eniger E in fluss h a t au f das F a llen  des spez. Gewichtes als die 
T em p ara tu ru n te rsch ied e . K enn t m an die U m stände der L ag eru n g  n icht, so k ann  m an 
au f G rund des spez. Gewichtes falsche F o lg erungen  ziehen. Selbst bei K enn tn iss d e r
selben ist es unm öglich R egeln aufzustellen , weil das spez. Gewicht schon bei dem L e
gen und sp ä te r auch  der V erlust an  dem selben bei jedem  E i verschieden ist. Die U n te r
suchungen  ergaben  dass die bei 0— 6 C° ge lag erten  E ie r au f G rund des spez. Gewichtes 
a ls  frische  E ie r b e trach te t w erden könnten, obwohl sie 46 Tage a lt w aren . Es w ird  je 
doch betont, dass fü r  den W ert des E ies n ich t dessen A lte r m assgebend ist. Das ä lte re , 
aber rich tig  g e lagerte  E i ist besser als das e in ige  Tage a lte  aber schlecht g e la 
g e rte . Die lab o ra t. B estim m ung der Q ualitä t is t deshalb schwer, weil m an keine D u rch 
schnittsp robe  nehm en kann . E in  Teil der bekann ten  U ntersuchungen  is t aber auch  an  dass 
A ufsch lagen  des E ies gebunden. Schliesslich k ann  m an jedoch vom spez. Gewicht, 
ohne R ücksicht au f A lte r und  L ag eru n g su n tersch ied e  au f d ie Q ua litä t des E ies 
z iem lich  verlässliche Schlüsse ziehen. Es w ird  betont, dass von a llen  L ebensrnittelo  
eben beim  E i die E ig en sch aft einzelner Stücke am  w ich tigsten  sei, deshalb is t fü r  den 
K onsum enten  n ich t das m ittle re  spez. Gewicht, sondern  das E inzel — spez. Gewicht 
von In teresse .

Résumé.

Section <TAlimentation des Malades 
á l’Université de Szeged.

D irec teu r: P rof. Dr. G. Mészáros.

Le poids spécifique, 1’äge et la qua- 
lité de l’oeuf.

P a r: M. Szöllösy, soeur de diéte ä  la 
clinique ch iru rg ica le .

Peut-on d é term iner l ’äge de l’oeuf de son poids spécifique? P o u r décider cette  
question  la  Section d’A lim en ta tio n  des M alades ä  l ’U niversité  de Szeged a fa it  tro is 
sé ries de pesée. On ex p érim en ta it avec 90 oeufs; la  p rem iere  analyse  d u ra  2 mois, la  
seconde 3 sem aines, la  tro isiém e presque 7 sem aines. On conserva it les oeufs en des lieu  
de tem p éra tu res  d ifféren tes et de hum id ités diverses. On constata  que l ’hum id ité  de 
i’a ir  a v a it m oins d’influence su r la  d im inu tion  du poids spécifique que la  d iversity  
de la  tém p éra tu re . Ne connaissan t pás les circonstances de la  conservation , on peut, 
p a r ta n t  du poids spécifique, -a rriv e r ä de fausses conclusions. Mérne en les conaissan t
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« n  ne peu t fa ire  des régies, vu  que le poids spécifique p rim o rd ia l e t sa d im inu tion  sont 
d iffé ren ts  chez chaque oeuf. On a u ra i t  pu  p ren d re  des oeufs de 46 jo u rs  conservés 
á  une tem p éra tu re  de 0— 6 C° pour des oeufs fra is . P o u r la  v a le u r de l’oeuf, ce n ’est 
pas son äge qui est dé te rm in an t. Un oeuf conservé b ien  e t d’une longue durée  est 
p a rfo is m eilleu r que célúi conservé m al e t depuis peu de jours. II est d iffic ile  de 
d é te rm in er la  qualité , ne p ouvan t p ren d re  un  échan tillon  en m oyenne. Une p a r tié  
des exam ens connus dépend du cassem ent de l ’oeuf. On pen t cependant t i r e r  du poids 
spécifique des conclusions assez éprouvées su r la  q ua lité  de l’oeuf sans ég ard  ä  Page 
c t  aux  m aniéres d ifféren tes de conservation . On fa it  re sso rtir  que de tous les alim ents 
ce sont su rto u t les oeufs, dön t la  qu a lité  p a r  piece a la  p lus g ran d e  im portance ; c’est 
pourquoi le consom m ateur s’in té resse  non pas au  poids spécifique m oyen, m ais ä 
célú i de chaque oeuf.
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K ö z le m é n y e k .

69.569/1935. V H . 2. F . M. A  m. k ir. földm ívelésiigyi m in isz ter a  m. k ir. m ad á r
ta n i in tézet ig azgató i teendőinek e llá tá sáv al Schenk Ja k a b  m. k ir. m ezőgazdasági 
k isé rle tü g y i ig azg ató t b íz ta  meg.

69568/1935. V II. 2. F . M. A  m. k ir. fö ldm ívelésiigyi m in isz ter a szegedi m. k ir. 
kender- len term elési és n ö v ényo la jk isérle ti á llom ás vezetői teendőinek e llá tásáv al 
Laczkó A lad ár m. k ir. m ezőgazdasági k isé rle tü g y i I I .  osztályú  fő ad ju n k tu st b ízta 
meg. (1935. X . 4.)

3728/eln. 1935. F . M. A  m ag y a r k irá ly i fö ldm ívelésügyi m in isz ter a  mező- 
gazdaság i tudom ányos és k isé rle tü g y i intézm ények a ltisz ti és szolgai szem élyzetének 
létszám ában  T im a Ján o s  k iseg ítő  szolgát, ideig lenes m inőségű I I .  osztályú  a ltisz tté  
kienevezte. (XI. 27.)

Felelős a szerkesztésért és a kiadásért: Grenczer Béla 
PALLAS ÍROD. ÉS NYOM DAI R.-T., Budapest, V ., Honvéd-u. 10. 

(Felelős vezető: G yőry A ladár).
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